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Vorwort. 


Der  i.  Band  des  „Handbuchs  der  Chemie  und  Technologie  der  Öle  und 
Fette"  enthält  die  allgemeinen  Kapitel  über  die  Chemie  und  Gewinnung  der 
Fette  und  über  allgemein  gültige  physikalische  und  chemische  Prüfungsver- 
fahren, ohne  dabei  bestimmte  Öle  zu  berücksichtigen.  Der  nunmehr  vor- 
liegende 2.  Band  bildet  die  spezielle  Ergänzung  des  ersten.  Er  behandelt  die 
pflanzlichen  und  tierischen  Öle  und  Fette  ihre  Chemie,  Technologie  und 
Analyse  in  monographischer  Darstellung.  Ungefähr  650  Fette  der  verschie- 
densten Herkunft  werden  ausführlich  beschrieben  mit  Angabe  ihrer  physika- 
lischen und  chemischen  Eigenschaften,  ihrer  Kennzahlen,  Reaktionen  und 
Analysendaten.  Bezüglich  der  letzteren  mußte  vielfach  auf  die  im  ersten 
Band  enthaltenen,  allgemein  gültigen  Untersuchungsmethoden  verwiesen  wer- 
den, da  es  nicht  angängig  war,  den  Analysengang  für  jedes  Öl  zu  wieder- 
holen. Es  werden  vielmehr  in  diesem  Bande  nur  ganz  spezielle,  für  einzelne 
bestimmte  Öle  charakteristische  Methoden  angegeben. 

Bei  der  Darstellung  der  aus  Pflanzen  stammenden  Öle  fanden  stets  zu 
Beginn  der  einzelnen  Monographien  die  botanischen  Daten  der  Stamm- 
pflanze Berücksichtigung.  Es  muß  hier  gleich  erwähnt  werden,  daß  leider  be- 
züglich verschiedener  Arten  einiger  Pflanzenfamilien  eine  große  Verwirrung 
herrscht,  welche  zum  Teil  ihren  Grund  darin  hat,  daß  man  Pflanzen,  welche 
lediglich  eine,  sei  es  durch  klimatische,  sei  es  durch  andere  Verhältnisse  be- 
dingte, verschiedene  Kulturform  darstellen,  als  neue  Art  ansprach.  Dieses  trifft 
z.  B.  für  die  Gattung  Gossypium,  die  Erzeuger  der  Baumwollfaser  und  des 
Kottonöls  zu.  Aus  diesem  Grunde  und  wegen  der  vielfach  herrschenden 
Unsicherheit  über  die  botanische  Bestimmung  mancher  Pflanzen  schien  es 
uns  wichtig,  die  Botanik  mit  heranzuziehen.  Wir  glauben  dadurch  viele  Un- 
klarheiten und  Fehler  beseitigt  zu  haben.  Durch  kurze,  prägnante  Zusammen- 
fassung der  Botanik  der  einzelnen  Pflanzen  war  es  möglich,  wesentlich  zur 
Vollständigkeit  und  Vervollkommnung  des  Charakters  als  Handbuch  beizu- 
tragen, ohne  daß  Umfang  und  Übersichtlichkeit  darunter  litten.  In  der  ein- 
schlägigen Literatur  sind  häufig  Öle  verwechselt  worden  (vgl.  Kapoköl).  Aus 
diesem  Grunde  war  es  wünschenswert,  die  Pflanzen  und  Samen  von  einem 
sachkundigen  Botaniker  beschreiben  zu  lassen.  Soweit  wie  möglich  wurden 
sämtliche  bekannten  Pflanzenöle  aufgenommen,  auch  dann,  wenn  sie  unbe- 
kannter Herkunft  sind,  wie  z.  B.  das  chinesische  Butterö:,  das  Ojaköl  und  Cejeöl. 

1)  Eine  ausführliche  Abhandlung  über  Trestersamenöle,  Obstkernöle  und 
Keimöle,  die  während  des  Krieges  eine  gewisse  Rolle  gespielt  haben,  wird  im 
4.  Bande  erscheinen,  ebenso  eine  kurze  Ergänzung  über  neuere  Speisefette  und  über 
Vorkommen,  Bildung  und  Verwendung  der  Fette  und  Wachse  in  der  Pflanze. 
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Ein  besonderes  Kapitel  ist  den  Ölkuchen  gewidmet  worden.  Ihre  Her- 
stellung, Verwendung,  Nährwert  und  Untersuchung  wurde  ausführlich  be- 
handelt, da  die  Ölkuchen  als  Kraftfuttermittel  eine  stetig  zunehmende  Bedeu- 
tung haben.  Vielfach  wurde  in  diesem  Abschnitt  auf  das  ausgezeichnete 
Werk  über  Kraftfuttermittel  von  Dr.  C  Böhmer  Bezug  genommen,  welches 
jedem,  der  sich  genauer  über  die  Materie  orientieren  will,  warm  empfohlen 
werden  kann. 

Bei  der  Abhandlung  über  Seetieröle  ist  ausführlich  auf  die  Gewinnung 
derselben  eingegangen  worden,  weil  den  Fischölen  und  Tranen  gerade  in  den 
letzten  Jahren  manches  neue  Verwendungsgebiet  erschlossen  worden  ist,  be- 
sonders durch  den  fabrikmäßig  ausgeführten  Prozeß  der  Reduktion,  der  sog. 
Fetthärtung. 

Den  Schluß  dieses  Bandes  bilden  die  Speisefette.  Entsprechend  ihrer 
Wichtigkeit  als  menschliches  Nahrungsmittel  nehmen  sie  einen  verhältnis- 
mäßig breiten  Raum  ein.  Besonders  ausführlich  wurde  ihre  Untersuchung 
und  der  Nachweis  von  Verfälschungen  behandelt,  in  voller  Würdigung  der 
hier  dem  Analytiker  entgegenstehenden  Schwierigkeiten  und  des  Wertes, 
den  der  Nachweis  der  Verfälschungen  und  damit  deren  Verhütung  für  die 
Allgemeinheit  hat 

Die  Auswahl  des  gebrachten  Materials  ist  wieder  wie  im  ersten 
Band  unter  den  Gesichtspunkten  erfolgt,  daß  nur  das  Brauchbare  und  Ein- 
geführte in  das  Werk  aufgenommen  worden  ist  Alte  Ladenhüter,  die  sich 
immer  wieder  in  der  neuesten  Literatur  finden,  sind  möglichst  fortgelassen 
worden.  Nicht  immer  haben  wir  an  den  betreffenden  Stellen  darauf  auf- 
merksam gemacht  und  die  Fortlassung  mit  Gründen  belegt,  sondern  nur  dort, 
wo  besondere  Ursache  dafür  vorhanden  war.  Somit  mag  also  das  Fehlen 
mancher  Daten  damit  erklärt  werden,  daß  sie  unwesentlich,  wertlos  oder 
gar  falsch  sind. 

Bei  der  Durcharbeitung  des  Literaturmaterials  waren  außerordentlich 
große  Schwierigkeiten  zu  überwinden.  Es  wurden  Widersprüche  und 
Lücken  gefunden,  das  Wichtige  und  Wesentliche  mußte  vom  Unwesentlichen, 
Unwichtigen  und  Unrichtigen  geschieden  werden.  In  der  Hoffnung,  dadurch 
Anlaß  zur  Klärung  der  Widersprüche  und  zum  Ausfüllen  der  Lücken  zu 
geben,  haben  wir  an  den  betreffenden  Stellen  darauf  aufmerksam  gemacht 

Seit  vielen  Jahren  wird  in  der  chemischen  Wissenschaft  und  Technologie 
Einheitlichkeit  der  Nomenklatur  angestrebt,  wieweit  wir  aber  noch  von 
dem  erstrebten  Ziel  entfernt  sind,  das  wird  erst  dann  klar,  wenn  man  einmal 
Literatur  in  solcher  Menge  zu  verarbeiten  hat,  wie  es  zur  Abfassung  eines 
Werkes  wie  des  vorliegenden  nötig  ist.  Bei  den  Bestimmungen  des  spezi- 
fischen Gewichts  wird  von  den  einzelnen  Forschern  noch  immer  höchst 
willkürlich  verfahren.  Es  ist  vorgeschlagen  worden,  dieses  allgemein  auf  das 
15° 

System     0  (o)  zu  beziehen.   Statt  dessen  finden  sich  noch  häufig  die  An- 
4 

ig  e 0  20° 

gaben  —^—^  ,     0  u.  a.  m.    Vielfach  begnügen  sich  die  Autoren  damit,  die 
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Methode,  nach  welcher  sie  gearbeitet  haben,  zu  nennen,  ohne  sie  näher  zu 
kennzeichnen,  bzw.  zu  beschreiben.  Von  fast  allen  in  der  Fettchemie 
gebräuchlichen  Methoden  gibt  es  indessen  Variationen,  die  oft  Unterschiede 
in  den  Resultaten  aufweisen.  Durch  eine  solche  mangelhafte  Kennzeich- 
nung der  benutzten  Methode  wird  man  leicht  verführt,  Differenzen  in  den 
Resultaten,  die  einzig  und  allein  auf  die  verschiedene  Versuchsanordnung 
zurückzuführen  sind,  auf  andere  und  somit  unzutreffende  Weise  zu  erklären 
oder  gar  aus  ihnen  falsche  Schlüsse  zu  ziehen.  Es  kann  aus  diesem  Grunde 
auch  an  dieser  Stelle  nur  wiederholt  und  dringend  allen,  auf  dem  schwierigen 
Gebiet  der  Fettchemie  arbeitenden  Forschern  geraten  werden,  die  schon  vor- 
handenen, konventionellen  Untersuchungsverfahren  zu  benutzen, 
deren  Vervollständigung  angestrebt  werden  muß. 

Die  Analyse  der  öle  wurde  weitgehend  berücksichtigt,  da  uns  der 
Gedanke  leitete,  daß  die  Analyse  zur  Vervollkommnung  und  Klärung  der 
Technologie  beiträgt.  Bei  den  analytischen  Daten  ist  stets  ange- 
geben worden,  ob  die  untersuchten  Öle  durch  Pressen  oder  durch  Ex- 
traktion erhalten  wurden.  Im  allgemeinen  ist  es  richtiger,  extrahierte  Öle 
zu  untersuchen,  als  gepreßte,  da  man  bei  letzteren  qualitativ  und  quantitativ 
zu  sehr  von  dem  Verfahren  abhängt,  beim  Extrahieren  aber  leicht  alles  Öl 
gewinnt.  Indessen  muß  man  sich  darüber  klar  sein,  daß  durch  Pressen  stets 
ein  anderes  öl  als  durch  Extraktion  erhalten  wird;  es  ist  daher  streng  zwi- 
schen extrahierten  und  gepreßten  Ölen  zu  unterscheiden,  die  oft  stark  von- 
einander abweichende  Konstanten  zeigen. 

Da  die  Konstanten  in  den  seltensten  Fällen  für  ein  einzelnes  Öl  auch 
wirklich  konstant  sind,  sondern  immer  nur  eine  Konstanz  in  gewissen  Gren- 
zen zeigen,  hat  man  bereits  vorgeschlagen,  sie  statt  dessen  „Kennzahlen" 
zu  nennen.    Dieser  Vorschlag  kann  nur  nachdrücklich  unterstützt  werden. 

Der  Wert  der  Kennzahlen  ist  vielfach  überschätzt  worden  und 
wird  es  heute  noch.  Ein  Beweis  dafür  ist  die  Tatsache,  daß  man 
z.  B.  in  den  „Entwürfen  zu  Festsetzungen  über  Lebensmittel"  (heraus- 
gegeben vom  Kaiserl.  Gesundheitsamt  Berlin  1912)  bei  Leinöl  einen  Spiel- 
raum für  die  Jodzahl  von  168—176  festgesetzt  hat,  daß  aber  bei  wirklich 
reinem  Leinöl  schon  Jodzahlen  über  176  gefunden  worden  sind.  Solche 
Ausnahmen  können  ihren  Grund  in  klimatischen  Verhältnissen  haben,  in  Ab- 
normitäten des  Bodens,  auf  dem  die  Pflanze  gewachsen  ist,  sie  können  auch 
durch  die  Düngung  hervorgerufen  werden  und  schließlich  können  sie  durch 
Schwankungen  oder  Veränderungen  bei  dem  Verfahren  entstehen,  nach  wel- 
chem die  Öle  gewonnen  worden  sind.  Fast  alle  Forscher  haben  die  Erfah- 
rung gemacht,  daß,  je  mehr  garantiert  reine  Öle  untersucht  worden  sind,  um 
so  weiter  die  Grenzen  für  die  „Konstanten"  gezogen  werden  mußten.  Ein 
typisches  Beispiel  hierfür  bildet  die  Kuhbutter  (vgl.  den  Abschnitt  über  „Be- 
urteilung des  Butterfettes  nach  Grenzzahlen",  S.  777).  Durch  starres  Fest- 
halten an  den  „Konstanten"  läuft  man  leicht  Gefahr,  eine  Butter,  die  in  ihren 
Kennzahlen  infolge  abnormer  Fütterung  oder  Weide  Verhältnisse  starke  Ab- 
weichungen zeigt  —  und  gerade  bei  der  Butter  bzw.  der  Milch  ist  das  häufig 
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der  Fall  —  als  verfälscht  anzusehen,  die  in  Wirklichkeit  gar  nicht  verfälscht 
ist  Kann  man  doch  sogar  durch  Verfüttern  von  Sesamkuchen  an  Kühe  eine 
Butter  gewinnen,  welche  die  für  Margarine  vorgeschriebene  Furfurolreaktion 
zeigt. 

Aus  diesen  Gründen  ist  der  Wert  reiner  Konstantentabellen  oft  illusorisch; 
sie  verführen  zu  leicht  zu  falschen  Schlüssen.  Deshalb  ist  es  von  besonderer 
Wichtigkeit,  vollständige  Untersuchungen  der  Öle  zusammenzustellen, 
um  die  Beziehungen  der  verschiedenen  Kennzahlen  zueinander  betrachten  zu 
können.  Die  Unsicherheit  der  Kennzahlen  ist  es  auch,  die  vielleicht  und 
hoffentlich  mehr  und  mehr  dazu  veranlassen  wird,  tiefer  in  die  chemische 
Zusammensetzung  einzudringen,  denn  so  zahlreich  die  Feststellungen  über 
Kennzahlen  der  Öle  und  Fette  sind,  so  wenig  wissen  wir  vielfach  über  die 
Bestandteile  in  qualitativer  und  noch  weniger  in  quantitativer  Hinsicht. 

Infolge  dieser  Umstände  besitzen  die  an  sich  leider  ziemlich  unsicheren 
Farbenreaktionen  einen  nicht  zu  unterschätzenden  Wert.  Als  Behelfs- 
mittel sind  sie  zum  Nachweis  zahlreicher  Öle  recht  brauchbar.  Aus  diesem 
Orunde  sind  sie  in  das  Handbuch  aufgenommen  worden1). 

Vielfach  haben  wir,  wo  es  zweckentsprechend  und  wichtig  erschien,  auf 
die  bereits  oben  erwähnten  Entwürfe  zu  „Festsetzungen  über  Lebens- 
mittel" vom  Kaiserlichen  Gesundheitsamt  hingewiesen.  Besonders 
wertvoll  sind  die  darin  festgelegten,  eindeutigen  Begriffsbestimmungen,  während 
andererseits  bei  den  Kennzahlen  zum  Teil  zu  enge  Grenzen  gezogen  sind. 
Oerade  die  Untersuchung  der  Speiseöle  und  -fette  bedarf  möglichst  einheit- 
licher und  sicherer  Methoden  und  in  diesem  Sinne  bedeuten  die  „Festsetzungen 
über  Lebensmittel"  einen  zu  begrüßenden  Fortschritt. 

Bei  den  Literaturangaben  haben  wir  vermieden,  Literatur  aus 
Sammelwerken  abzuschreiben.  In  solchen  Fällen  haben  wir  uns  immer  auf 
die  Angabe  des  betr.  Sammelwerkes  beschränkt,  in  welchem  der  Leser  in  der 
Regel  besser  und  schneller  orientiert  wird,  als  durch  zeitraubendes  Nach- 
schlagen der  einzelnen  Literaturstellen.  Außerdem  haben  wir  uns  möglichster 
Einheitlichkeit  in  den  Literaturangaben  befleißigt.  Es  sei  an  dieser  Stelle 
darauf  hingewiesen,  daß  die  vielfach  zitierte  „Chemische  Revue"  seit  1916  den 
Titel  „Chemische  Umschau"  führt.  Weiter  herrscht  vielfach  Unklarheit  über 
den  Namen  „Milliau",  wie  er  richtig  lautet;  oft  findet  man  statt  dessen  „Mil- 
lian".  Alle  angegebenen  Preise  verstehen  sich,  wenn  nichts  anderes  gesagt 
ist,  für  die  Zeit  vor  dem  Kriege. 

Ursprünglich  war  beabsichtigt  worden,  die  Chemie  und  Technologie  der 
Wachse  und  je  ein  Kapitel  über  die  Fetthärtung,  über  die  Oxydation  und 
über  die  Polymerisation  der  fetten  Öle  in  diesen  Band  mit  aufzunehmen. 
Aus  räumlichen  Gründen  haben  wir  uns  aber  genötigt  gesehen,  diese  vier 
Kapitel  erst  in  dem  in  Arbeit  befindlichen  4.  Band  des  Handbuches  zu 


1)  Die  Reaktion  von  Serger  ist  fortgelassen  worden,  weil  sie  bei  Abfassung 
dieses  Bandes  noch  zu  unsicher  schien.  Sie  wird  in  den  Nachtrag  des  vierten  Bandes 
aufgenommen  werden. 
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bringen.  Infolgedessen  beziehen  sich  nunmehr  Hinweise  wie:  „vgl.  Kap.  Fett- 
härtung" oder  „siehe  Kap.  Oxydation"  und  ähnliche  auf  den  4.  Band,  dessen 
Erscheinen  wir  für  das  Frühjahr  1920  in  Aussicht  stellen. 

Die  Übersichtlichkeit  haben  wir  durch  ausgiebige  Verwendung  von 
Marginalen  zu  erhöhen  versucht,  da  bei  so  umfangreichen  Werken  die 
Übersichtlichkeit  oft  unter  der  Vielseitigkeit  zu  leiden  hat  Aus  dem  gleichen 
Grunde  haben  wir  ein  möglichst  umfangreiches  Register  angelegt  Außer 
den  üblichen  Autoren-  und  Sachregistern  ist  noch  ein  botanisch-zoologisches 
Register  angefügt  Zur  Erleichterung  des  Findens  haben  wir  viele  Dinge 
mehrfach,  d.  h.  unter  verschiedenen  Stichworten  registriert,  so  z.  B.  die  ge- 
bräuchlichsten Reaktionen,  welche  sowohl  unter  dem  Namen  des  betreffenden 
Autors,  als  auch  unter  „Reaktion"  zu  finden  sind.  Wir  glauben  dadurch  viel 
zur  Handlichkeit  beigetragen  und  den  Wert  des  Werkes  als  Handbuch  und 
Nachschlagewerk  erhöht  zu  haben.  Das  Buch  soll  aber  nicht  allein  als 
Nachschlagewerk  dienen,  es  soll  auch  Lehrbuch  sein,  und  zwar  besonders 
für  diejenigen,  die  sich  umfassend  über  das  Gebiet  der  öle  und  Fette  orien- 
tieren wollen.  Aus  diesem  Grunde  haben  wir  auch  besonderen  Wert  auf  die 
analytischen  Verfahren  gelegt. 

Andererseits  geben  wir  uns  nicht  der  Hoffnung  hin,  daß  das  Werk  nicht 
noch  Mängel,  Unvollständigkeiten  und  Unvollkommenheiten  enthielte,  denn 
das  Gebiet  ist  zu  umfangreich,  als  daß  nicht  manches  übersehen  sein  könnte. 
Daher  richte  ich  an  alle  Leser  und  Forscher  auf  dem  Gebiet  der  Fett- 
chemie die  Bitte,  mir  Anregungen  und  Ratschläge  zu  geben  zur  Verbesserung 
und  Vervollkommnung  des  Werkes  und  verbinde  mit  dieser  Bitte  zugleich 
den  Dank  an  diejenigen  Kollegen,  welche  mir  bereits  für  eine  Neuauflage 
der  schon  erschienenen  Bände  wertvolle  Winke  gaben.  Ein  Werk,  wie  das 
vorliegende,  braucht  die  Mitarbeit  der  Allgemeinheit,  und  daher  bin  ich  gleich 
dankbar  für  Aufzeigung  von  Mängeln,  die  bei  der  Lektüre  dieses  Werkes 
gefunden  werden,  wie  für  Mitteilungen  persönlicher  Erfahrungen. 

Die  Herausgabe  dieses  Bandes  des  Handbuchs  hat  sich  leider  verzögert. 
Es  ließ  sich  jedoch  der  Abschluß  dieses  Bandes  infolge  eigener  Arbeitsüber» 
lastung  und  nicht  zum  wenigsten  durch  den  Ausbruch  des  Krieges,  der  uns 
viele  Mitarbeiter  plötzlich  und  auf  lange  Zeit  entzog,  nicht  früher  ermög- 
lichen. 

Es  sei  mir  gestattet,  allen  Mitarbeitern  an  dem  Werke  an  dieser  Stelle 
nochmals  meinen  Dank  auszusprechen,  ganz  besonders  den  Herren,  welche 
keine  Mühe  und  Kosten  gescheut  haben,  um  schwer  zu  erlangendes  Material 
herbeizuschaffen;  dabei  sei  gleichzeitig  der  Behörden,  Firmen  und  Privat- 
personen des  In-  und  Auslandes  gedacht,  welche  durch  Erteilung  von  Aus- 
künften und  Zuwendung  von  Unterlagen  mich  in  weitgehendster  Weise 
unterstützt  haben;  ebenso  danke  ich  Herrn  Dr.  Erwin  Benesch  und  Herrn 
Dr.  Martin  Hartmann,  die  mich  bei  der  Redaktion  dieses  Bandes  auf  das 
Tatkräftigste  unterstützten,  sowie  dem  Verleger  Herrn  Dr.  Georg  Hirzel  in 
Leipzig,  welcher  bei  der  Drucklegung  jederzeit  das  denkbar  größte  Entgegen- 
kommen zeigte  und  auch  diesem  Bande,  trotz  der  bestehenden  Schwierig- 
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keiten  in  der  Materialbeschaffung,  wieder  eine  außergewöhnlich  gute  Aus- 
stattung gab. 

So  mag  denn  auch  dieser  Band  hinausziehen  in  die  Welt  Es  steckt 
eine  Unsumme  von  Arbeit  darin,  die  nicht  mehr  in  Erscheinung  tritt.  Manche 
Zahl,  die  er  enthält,  hat  tagelange  Arbeit  und  umfangreiche  Korrespondenz 
erfordert,  doch  nur  durch  Gründlichkeit  glaubten  wir  eine  Arbeit  leisten  zu 
können,  die  wirklich  einen  Fortschritt  bedeutet  und  sich  abhob  von  reiner 
Schnellschreiberei.  Ich  übergebe  diesen  Band  der  Öffentlichkeit,  den  Trägem 
der  chemischen  Wissenschaft  und  der  Industrie  mit  dem  Wunsche,  daß  sein 
Erscheinen  freundlich  aufgenommen  werden  und  er  zu  den  bereits 
vorhandenen  zahlreichen  Freunden  des  Werkes  neue,  wertvolle  hinzuerwer- 
ben möge. 

Karlsruhe,  im  August  1919.  Ubbelohde. 
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I.  Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 

Von  Prof.  Dr.  Fendler  u.  Dr.  Kochs,  soweit  nicht  andere  Autoren  angegeben  sind. 

Botanischer  Teil  von  Dr.  Krause. 

A.  Nichttrocknende  Öle. 

No.  1  u.  2:  Gruppe  der  Caprifoliaceenöle. 
I,  Holunderbeerenöl  >). 

Huile  de  sureau;  Elderberry  oil;  Olio  di  sambueo. 

Das  fette  Öl  des  Fruchtfleisches  der  reifen  Beeren  von  Sambucus  racemosa  L.  Botanisches, 
(rotfrüchtiger  Holunder,  Traubenholunder),  Farn.:  Caprifoliaceae ,  welcher 
in  manchen  Gebirgsgegenden  Mitteleuropas,  in  Ob  erste  ier  mark,  in  Amerika  an  den 
westlichen  Abhängen  des  Cascaden-Oebirges  und  auch  in  den  Niederungen  um  den 
Puget-Sund  usw.  häufig  ist. 

Das  nur  in  geringer  Menge  im  Zellsaft  suspendierte  Öl  wird  gewonnen,  <  owinnm 
indem  die  Beeren  zuerst  mit  der  Hand,  dann  mit  Spindelpressen  ausgepreßt 
werden,  worauf  der  trübe  Preßsaft  gekocht  wird.  Der  an  der  Oberfläche 
sich  abscheidende,  gelbe  Schaum  wird  abgeschöpft  und  für  sich  so  weit  ein- 
gedampft, bis  das  Öl  sich  über  der  dicklichen,  braunen  Masse  gesammelt  hat 
und  abgeschöpft  werden  kann. 

Das  tief  rotgelbe,  nichttrocknende  Öl  riecht  beim  Erwärmen  deutlich  nach  Hj«*- 
Holunder.  Durch  Behandeln  der  ätherischen  Lösung  mit  Tierkohle  läßt  sich 
der  Farbstoff  teilweise  beseitigen.    Nach  längerem  Stehen  bei  15 0  scheidet 
sich  aus  dem  Öl  eine  weiße,  kristallinische  Masse  aus  (nach  Zellner  wahr- 
scheinlich Tripalmitin). 

Das  von  Byers  und  Hopkins  aus  den  Früchten  mit  Äther  extrahierte 
Öl  war  gelb,  wurde  aber  beim  Stehen  auf  dem  Wasserbade  dunkel.  Von  den 
Fettsäuren  sind  nach  Zell n er  ungefähr  79  Proz.  flüssig  (zu  23  bestehen  sie 
aus  Ölsäure,  daneben  Linolsäure  und  vielleicht  auch  Oxysäure),  21  Proz.  sind 
fest  (hauptsächlich  Palmitinsäure,  neben  Arachinsäure  und  geringen 
Mengen  einer  Säure  von  niedrigerem  Molekulargewicht). 

Nach  Byers  und  Hopkins  enthielt  ein  Öl  22  Proz.  Palmitin-,  73,6  Proz. 
Olein-  und  Linolein-  (davon  92,2  Proz.  Oleins.  und  7,8  Proz.  Linoleins.), 
ferner  3  Proz.  Capron-,  Capryl-  und  Caprinsäure. 

Das  Holunderbeerenöl  wird  (z.  B.  in  Obersteiermark)  als  Volks- 
heilmittel innerlich  und  äußerlich  angewendet. 

j)  Julius  Zellner,  Monatsheft  für  Chemie  1902,  23,  937;  Byers  und  Hopkins, 
Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  771;  ferner  Chem.  Revue  1902,  9,  211. 

Ubbclohde,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II.  , 
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•  • 

Spez. 
Gew. 

15° 

Erstp. 

•  • 

Ucht- 
d  recn. 

nj0 

D 

Säure-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Heh-  n 
ner-  ^ 
Z. 

2  ver- 
1  seif- 
u  bares 
<  \  Proz. 

niv. 

UI>- 

zerin 
Proz. 

Zellner«)  .  . 
Bvers  und 
Hopkins3) . 
Lewkowitsch 

0,9171 
0,0072 

l  Schmp.  o° 

M72 

3,2 
13,2 

196,8 
209,3 

89,5 

81,4 

110,6 

95,o  1,8 

91,8  i,54 
i,3 

15,5 

j  0,66 

n,4 

Fettsäuren  des  Holunderbeerenöls. 


Gesamtfettsauren 

Flüssige 
Fettsäuren 

Feste  Fettsäuren 

Schmp. 

Mittl. 
Mol.- 
Gew. 

J.-Z. 

V.-Z. 

Ace- 
tyl-Z. 

V.-Z.  1  J.-Z. 

Schmp. 

V.-Z. 

_43°_ 

273-4 

93.0 

204,8 

15,5 

188,2 

120,4 

650-67° 

220 

Byers  u.  Hopkins 

acety 
47-49° 
380 

liert: 
286 

2.  Zwcrgholu nderbeeren öl  »). 

Die  aus  der  Frucht  gelösten,  gewaschenen  und  an  der  Luft  getrockneten 
Samen  von  Sambucus  Ebulus  L  (Farn.  Caprifoliaceae)  von  der  Größe  der  Sesam- 
samen geben  durch  Extraktion  mit  Äther  24,8  Proz.  öl,  das  anfangs  etwas 
schleimig,  trübe  und  gelbgrün  ist  beim  Filtrieren  einen  grünlichen  Rückstand 
hinterläßt,  selbst  aber  klar,  olivenölgelb,  durch  das  Filter  läuft.  Es  schmeckt 
zunächst  nach  Hanföl,  später  nach  Rizinusöl  (?)  und  riecht  eigentümlich. 

Zwergholunder  beeren  öl. 

Spez.  Gew  0,9318 

Ersip  zwischen  —30  und  400 

J.-Z.  (nach  von  Hübl)  83 


Fettsäuren. 


Erstp. 


-8  bis  -9< 


3.  VapachiöP). 


Öl  von  Vernonia  anthelmintica  (Farn.  Compositae).  Die  große,  blätterreiche  Jahres- 
pflanze Vernonia  heißt  auch  Vapachi  (Hindostani),  Katta  gerakam  (Malayabani). 
In  Indien  bis  Ceylon  und  Malakka  gedeiht  sie  und  kommt  sogar  bis  zu  5500  Fuß 
im  Himalaya-  und  Khasi-Gebirge  vor. 

Die  Samen  sollen  kräftige,  wurmtötende  und  harntreibende  Eigenschaften  besitzen 
und  werden  gegen  Mückenstiche  verwendet  Die  zylindrischen,  nach  unten  zu  sich 
verjüngenden  Samen  zeigen  etwa  zehn  helle,  längliche  Furchen^  Sie  sind  Vs  Zoll  lang, 
braun,  schmecken  widerlich  und  bitter.  In  Indien  kommt  das  Öl  nicht  in  den  Handel. 
Bei  der  Ätherextraktion  lieferten  die  Samen  18,25  Proz.  braunes,  stark  riechendes,  etwas 
harzhaltiges  Öl.  Das  gepreßte  Öl  ist  hellgelb  und  sehr  viskos;  es  scheidet  beim  Stehen 
feste  Anteile  ab. 

1)  Ol  von  Sambucus  racemosa  arborescens.  —  2)  Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1902, 
24,  771.  —  3)  Radulescu,  Buletinul  soc.  di  scient.  fin.  Bukarest  1893,  Nr.  5—6  durch 
Beckurts,  Jahresber.  d.  Pharm.  1893,  329.  —  4)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1910,  29, 1431- 
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Das  gepreßte  Öl  stammte  für  die  Untersuchung  aus  dem  Regierungsmuseum  in 
Madras.  A.  Kesawa-Menon  ermittelte: 


Spez. 
Gew. 

S.-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Titrationszahl 

der  unlösl. 

p  m  7    nicht  flucht. 
k.-m.-/:.  Fettsäuren  mit 

n  KOH 
10 

Butterrefrakto- 
meter 

Unver- 
seifb. 

0.8835 
05ü) 

58,2 

203 

71,0 

7/9   |  0,35 

75  67,5 
(25°)  (40°) 

Ir79 

Die  unlöslichen  Fettsäuren,  zu  91,6  Proz.  erhalten,  haben  folgende  Kennzahlen: 


c,hmn  1.7  Neutrali-  Molekulai 

b.hmp.  J.-Z.  sationszahl  gewicht 

3>6°  73,4  195-1  287,4 


4.  Kaffeebohnenöl  '). 

Huile  de  caf£;  Coffee  berryoil;  Olio  di  caffe. 

Die  Stammpflanzen  der  Kaffeebohnen  sind  in  erster  Linie  Coffea  arabica  L.,  und  Botanik, 
daneben  noch  Coffea  liberica  Wem.  (Familie  der  Rubiauen). 

Coffea  arabica  L.  ist  ein  immergrüner,  bisweilen  Baumform  annehmender  5—7  m 
hoher  Strauch  mit  ausgebreiteten,  zuletzt  ein  wenig  herabgebogenen  Ästen. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Kaffeebaumes  ist  in  Abessinien  sowie  in 
Angola  und  Mosambique  zu  suchen.  Gegenwärtig  ist  das  erste  und  wichtigste 
Produktionsland  Brasilien,  das  allein  über  Cooooot  erzeugt,  und  daneben  kommen 
noch  Java,  Sumatra,  Ceylon,  die  übrigen  Teile  des  tropischen  Südamerika,  sowie  Zentral- 
amerika in  Betracht. 

Neben  Coffea  arabica  L.  wird  neuerdings  noch  eine  andere  Kaffee  pflanze,  Coffea 
liberica  Hiera. ,  kultiviert  Die  Heimat  dieser  Art  ist  das  tropische  Westafrika,  be- 
sonders die  Gebiete  von  Ober-  und  Niederguinea  sowie  Liberia.  Ihre  Kultur  ist 
vorläufig  noch  auf  verschiedene,  englische  Kolonien  und  Java  beschränkt,  wird  sich 
aber  mehr  und  mehr  ausdehnen,  da  diese  Art  viele  Vorzüge  vor  der  anderen  hat. 

Aus  Rohkaffee  extrahiertes  Fett  (vgl.  Tabelle  1  u.  2)  ist  bei  gewöhnlicher  F.igen 
Temperatur  hellgelb,  ohne  besonderen  Geruch,  dasjenige  aus  geröstetem  Kaffee  ist    ■  haftcn 
dunkelbraun,  von  charakteristischem  Kaffeearoma.  Nach  H  i  lger  besteht  es  aus  dem 
Glyzerid  der  Ölsäure  neben  wenig  Palmitin-  und  Stearinsäureglyzerid. 

Die  Veränderungen  des  Fettes  beim  Rösten  der  Bohnen  in  quantitativer  R»*tcn. 
und  qualitativer  Hinsicht  finden  sich  in  den  nachstehenden  Tabellen.  Der 
durchschnittliche  Fettverlust  beim  gewöhnlichen  Brennen  des  Kaffees  beträgt 
nach  Juckenack  und  Hilger  9,67  Proz.  des  Gesamtfettes,  erhöht  sich  aber 
beim  Glasieren  des  Kaffees  (d.  ist  Brennen  unter  Zusatz  von  Glasur,  z.  B. 
Zucker)  beinahe  auf  das  Doppelte.  Herfeldt  und  Stutzer  beobachteten  beim 
Santoskaffee  eine  Fettzunahme  von  66  Proz.,  die  sie  nicht  erklären  konnten, 
bei  Granadakaffee  eine  Abnahme  von  31  Proz.,  bei  Javakaffee  von  33  Proz. 

Die  qualitativen  Veränderungen  beim  Rösten  sind  unwesentlich,  wie  die 
Tabelle  zeigt  Die  V.-Z.  nimmt  meistens  zu  (Herfeldt  und  Stutzer  beob- 
achteten bei  einer  Probe  das  Gegenteil),  desgl.  die  Säurezahl  und  R.-M.-Z. 

\)  De  Negri  und  Fabris,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1804,  33,  56g;  A.  Hilger,  For- 
schungsber.  über  Lebensmittel  usw  .  1894, 42;  Ed.  Spaeth.  ebenda  1895,  223;  A.  Jucke- 
nack und  A.  Hilger,  ebenda  1897,  119;  K.  Herfeldt  und  A.  Stutzer,  Ztschr.  f. 
ang.  Chem.  1895,  469. 

1* 
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Die  J.-Z.  steigt  gewöhnlich  nach  Juckenack  und  Hilger,  weil  reduzierende 
Röstprodukte  in  den  Petrolätherextrakt  übergehen.  Der  Gehalt  an  unver- 
seifbarer  Substanz  wird  im  geringen  Maße  erniedrigt,  ebenso  der  Gly- 
zeringehalt. Das  Brechungsvermögen  nimmt  nach  Juckenack  und 
Hilger  zu,  nach  Spaeth  dagegen  ab.  Das  mittlere  Molekulargewicht  der 
Fettsäuren  steigt  etwas  durch  Oxydation  der  Ölsäure,  was  auch  die  Abnahme 
der  Jodzahl  der  Fettsäuren  zeigt. 

Die  ziemlich  große  Menge  unverseifbarer  Anteile  ist  nach  Juckenack 
und  Hilger  eine  wachsartige,  gelbliche  Masse,  welche  nach  vorsichtigem  Um- 
kristallisieren reichlich  mit  weißen,  nadelförmigcn  Kristallen  durchsetzt  ist, 
die  aus  Phytosterin  bestehen.  Der  wachsartige  Anteil  des  Unverseifbaren  ist 
hart  wie  Bienenwachs,  schmilzt  bei  60—61"  und  ist  vollkommen  löslich  in 
Chloroform,  Äther,  Petroläther,  Aceton  und  heißem  Alkohol.  Bei 
langem  Erwärmen  mit  starker,  alkoholischer  Kalilauge  wird  er  dunkelbraun; 
er  ist  frei  von  Stickstoff  und  Schwefel. 

Zur  Prüfung  eines  Kaffees  auf  Zusatz  von  Öl,  Fett  oder  Mine- 
ralöl werden  nach  Spaeth  100  — 200  g  des  Kaffees  mit  niedrigsiedendem 
Petroläther  in  der  Kälte  völlig  extrahiert.  Der  Verdampfungsrückstand  der 
Lösung  wird  mit  warmem  Wasser  gewaschen,  mit  Petroläther  aufgenommen 
und  filtriert,  und  das  getrocknete  Feit  untersucht. 

Tabelle  1. 

Fett  aus  rohem  und  geröstetem  Kaffee1). 


KennnMen 


(Jesamtfett  (Petroläther- 
extrakt) Proz.  der  na- 
türlichen Substanz 

Säuregrad,  ccm  "  KOH 

für  100  g  Fett  2)  .  . 
V.-Z.  ...... 

R.-M.-Z.   !  '. 

Glyzerin  Pro/..     .   .  . 

I  •  hf_     |(Zeiß'  Butter- 

Whuna  refraktometer 
breLhung|bej  2_1() 

Brechungsindex 
Unverseifbares  Proz. 

(Durchschnittswerte)  . 
Mittl.  Molekulargewicht 

der  Fettsäuren 

(Durchschnittswerte)  . 
J.-Z.    der  Fettsäuren 

(Durchschnittswerte)  . 


Guatemala 


roh 


1  nach 
hell  D.R.P. 
ge-  [71373 
rostet  ge- 
röstet 


roh 


Java  I 
hell 
rätet 


j  New  Granada 

nach  ;  Nach 

D.R.P.'  hell  D.R.P. 

71373  roh     ge-  71373 

e-  röstet  ge- 

tet  |  rostet 


14,0    16,0     152     11,7     13,5     12,77    12.S     M-2  13.7 


8,2     11,1  u,o 

151.9   159.7  158,9 

78,7    $1,8  82,2 

0,0  ,  0,3  0,4 

9.45     9,3  9.4 

630    660  65.5 

1.4678  1,4697  1,4694 


S,o  10,0     10,2  7.7 

149-3  158,4    157.S  159,2 

81,2  83,2     83,3  82,5 

o.o  0,2g     0,31  0,0 


9,46    9,38  8,37 


6,87 


6.08 


f),oS 


04,0  70, 
1,4084  1,47 

6,87  6,o8 


o  60,0 
4723  1,471^ 


60S 


282,0  285,1  285,1 
89,4     85,0  83,0 


947 


9,9  9,9 

165,2  165,0 

84.0  84,0 

0,4  0,38 

9  38  9-4 


65,0  69,0  70.0 
M'*)i  1,4716  1,4723 

6,87     6,08  6,08 


282,0  285.1  285,1  283,0  285,1  285,1 
89,4     85,0     S5,o     So,4     85,0  S5.0 


1)  Juckenack  u.  Hilger  (vgl.  Fußnote  1  auf  voriger  Seite)  geben  außer  diesen 
noch  gleiche  Untersuchungen  von  den  Sorten:  „Santos",  „Preanger"  u.  „Java  II",  welche 
nur  unwesentliche  Unterschiede  gegen  die  obigen  zeigten.  —  2)  Über  die  Verhältnisse 
von  „Säuregrad"  zu  ..Säurezahl"  vgl.  dieses  Handbuch  Band  1,  204. 
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Tabelle  2, 

Fettsäuren  des  Kaffeebohnenöles. 


Erstp.  Schmp.  Säure-Z. 

34-30"         37-41"  172-178 
Tabelle  3. 

Veränderungen  im  Fettgehalt  des  Kaffees  beim  Rösten. 


De  Negri  und  Fabris1)  . 


J.-Z 

88,82-90,15 


(Nach  Juckenack  und  Hilger2)). 


Handelsmarke 


Fettgehalt 
des  Roh- 
kaffees. 
Proz  der 
Trocken- 
substanz 


Fettgehalt  des  gerösteten  Kaffees.  Proz.  der  Trockensubstanz  iVrimteraiu 

   beim  Kosten 


auf  gewöhnliche  Weise 
hell  geröstet 

rechnet  funden  Differenz 
Proz.      Proz.  Proz. 


Guatemala  . 
Java  I  '.  .  . 
New  Oranada 
Santos  .  .  . 
Preanger  .  . 
Java  II  ■  .  . 

Durchschnitts- 
wert 


unter  Zusatz  von  8— y  Proz. 
Zucker  geröstet 

rechnet  funden  Differenz 
Proz.      Proz.  Proz. 


10,7 
10,2 

10,4 


17.3 

10,1 


r8,3 


No.  5—8:  Gruppe  der  Bignoniaceenöle. 

5.  Pithecoctonium  echinatum.    K.  Schumann. 
Familie:  Bignoniaceae.    Heimat:  Brasilien. 
Das  gelbe  ÖP)  der  Samen  hatte 


Säure-Z. 


V.-Z.  J.-Z. 


51.5 


184.7 


50,7 


6.  Bignonia  flava  Vlllos.  (Stenolobium  stans). 
Familie:  Bignoniaceae.    Heimat:  Brasilien. 

Das  Öl4)  der  Samen  ist  rotbraun,  klar,  von  eigenartigem  Geruch. 
Säure-Z.  46,3  V.-Z.  185,3—186,1  J.-Z.  93,9. 

7.  öl  von  Stenolobium  stans. 

Stenolobium  stans  D.  Don.  var.  ß-pinnata  See/n.  (Farn.  Bignoniaceae).  iioi.Hii.-hr» 
Th.  Peckolt-Rio  de  Janeiro5)  beschreibt  ein  Bäumchen,  4— ömhoch,  mit  gold- 
gelbem, traubigen  Blütenstand;  in  den  Staaten  Minas,  S.  Paulo,  Pernambuco 

1)  De  Negri  u.  Fabris:  Ztschr.  t.anal.Chem.  1894, 33, 569;  ferner  Ann.  del  Laborat. 
chim.  delle  Gabelle  1893,  253.  —  2)  Die  Kaffeeprobe  wurde  zunächst  fein  zerkleinert 
und  bis  zur  Gewichtskonstanz  im  Vakuum  über  Ätzkali  getrocknet,  dann  mit  Petroläther 
erschöpft  Die  Fettlösungen  wurden  kühl  stehen  gelassen  bis  das  Coffem  auskristallisiert 
war,  filtriert,  der  Petroläther  verjagt,  und  der  Rückstand  im  Vakuum  über  Ätzkali  getrocknet. 
—  3)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902, 144.  —  4)  B.  Niederstadt,  Ber. 
dtsch.  pharm.  Ges.  1902,  i44'U5-  —  5)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1912,  Heft  1,  31  34. 
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Garapa  amarclla,  Guarauguäy  amarella,  Flores  amarellas  genannt  und  kul- 
tiviert —  Eine  15  cm  lange  Kapsel  enthält  2  cm  lange,  gelblichweiße,  geflügelte, 
seidenglänzende  Samen. 
01.  Die  kleinen  Samenkerne  sind  geruchlos,  säuerlichbitter  schmeckend  und 
werden  arzneilich  angewendet.  Sie  verlieren  6,66  Proz.  Wasser  und  geben  10  Proz. 
Asche,  welche  kieselsäurereich  ist  Th.  Peckolt  fand  21,3  Proz.  fettes  Öl 
von  hellbräunlichem  Aussehen,  geruchlosem,  aber  ekelerregendem,  kratzenden 
Geschmack.   Spez.  Gew.  0,9315  (27°). 

Mit  Schwefelsäure  gibt  dies  Öl  purpurrote  Färbung,  mit  rauchender 
Salpetersäure  braune  Farbe  mit  graugrünem  Rand,  nach  12  Stunden  eine  gelbe, 
weiche  Masse  bildend.  Mit  Kalilauge  liefert  das  öl  eine  orangerote  Seife 
(vgl.  Ber.  D.  Pharm.  Ges.  1902,  143  nach  B.  Nied  er  Stadt).  Auch  die  Blätter 
von  Stenolobium  enthalten  1,43  Proz.  Fett  von  Talgkonsistenz  und  1,21  Proz. 
fettes  Öl,  liefern  auch  Stenolobiumtannoid  wie  die  Samen. 

• 

8.  Zeyhera  tuberculosa  Bur. 

Zeyhera  tuberculosa  Bur.,  Farn.  Bignoniaceae.  Th.  Peckolt')  beschreibt 
diesen  krummästigen,  bis  16  m  hohen  Urwaldbaum  der  Staaten  Espirito 
Santo,  Minas,  S  Paulo,  Rio  de  Janeiro,  welcher  Marfim  —  Elfenbeinholz  — 
Bucho  de  boi  —  liefert. 

Die  großen  Blumenrispen  des  Baumes  tragen  runde,  große  Kapseln,  mit 
weichstachelig-wolliger  Hülle.  Die  Samen  sind  elliptisch,  6  cm  lang,  5  cm 
breit 

Die  rötlichen,  öl  reichen  Samenkerne  von  stark  bitterem  Geschmack 
werden  als  Tonikum  angewendet 

9.  Aegiphila  obducta  Villos. 

Familie:  Verbenaceae.    Heimat:  Brasilien. 
Das  dunkelgelbe  Öl  der  Samen2)  hatte 

Säure-Z.         V.-Z.  J.-Z. 
72,4(!)       198,8-200,2  64,1-642. 

10.  Cordiaöl. 

Die  getrockneten  Samen  von  Cordia  atrofusca a)  (Farn.  Borraginaceae)  ent- 
hielten 7,8  Proz.  fettes  Öl.  Es  ist  gelblich,  transparent,  von  schwachem,  macis- 
ähnlichem  Geruch  und  mildem  Geschmack.  Spez.  Gew.  0,888  (22 °). 

11.  PharbitissamenöH). 

Habbu'l  Nil;  Tuchm-Nilufär;  Nili. 

PharbUis  NU  L,  dessen  Samen  in  Persien,  Turkestan  und  Ost- 
indien seit  altersher  we^en  ihrer  arzneilichen  Wirkung  geschätzt  werden,  ist 
eine  Convolvulacee,  ein  Windengewächs.  Eine  nahe  Verwandte,  Pharbitis 
triloba  Mign.,  findet  in  Japan  Anwendung. 

1)  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1912,  Heft  t,  45.  —  2)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch. 
pharm.  Ges.  1902,  143.  —  3)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902,  136.  — 
4)  A.  Kromer,  Arch.  d.  Pharm.  1896,  459. 
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Flückiger  und  Hanbury  fanden  in  den  Samen  neben  Harz,  Gerbstoff 
und  einer  Säure  144  Proz.  eines  dicklichen,  fetten  Öles. 

Kromer  erhielt  durch  Extraktion  mit  Petroläther  13,5  Proz.  Öl,  das 
^elb,  färb-  und  geruchlos  und  von  der  Konsistenz  des  Olivenöles,  fn  Alkohol 
nur  wenig  löslich  war  und  nur  Spuren  freier  Fettsäuren  enthielt 

V.-Z  194,6 

Hehner-Z  95,3 

J.-Z  95,6. 

Pharbitisöl  besteht  hauptsächlich  aus  Olyzeriden  der  Ölsäure,  neben 
kleineren  Mengen  von  Palmitinsäure-  und  Stearinsäureglyzerid 
(Schmp.  540).    Außerdem  sehr  wenig  Essigsäureglyzerid  und  Lezithin. 

Pharbitis  NU  gilt  als  Abführmittel  und  in  Turkestan  auch  als  Anthel- 
mintikum. 

12.  Akoonsamenö]  >). 

Die  Samenwolle  (vegetabilische  Seide)  des  in  Indien  beheimateten  Strauchs  Botani»chc$. 
Calotropis  gigantea,  Farn.  Asclepiadaceae,  enthält  nach  A.  Diedrichs  reich- 
liche Mengen  Samen  und  mineralische  Bestandteile,  weshalb,  ähnlich  wie 
bei  der  Kapokwolle,  ein  Reinigungsprozeß  durchgeführt  wird. 

Die  6—7  mm  langen,  flachen,  ovalen  Samen  von  4 — 5  mm  Breite  tragen 
an  einem  spitzen  Pol  einen  Haarbüschel  bis  zu  5  cm  Länge  als  Flugapparat. 
Der  Samenkern  schmeckt  intensiv  bitter.  Der  ungeschälte  Same  enthält 
7,35  Proz.  Wasser,  26,76  Proz.  Atherextrakt,  26,98  Proz.  Protein,  6,55  Proz. 
Asche,  32,36  Proz.  stickstoffreie  Extraktstoffe  +  Rohfaser. 

Der  Atherextrakt  ist  ein  dickflüssiges,  olivgrünes  Öl  mit  den  folgenden  ol 
Kennzahlen: 

33,5      3M  !  84,3  j  196,4       o,55       0.35      95,6        geringe         54.5  (40") 

Mengen  und 

63,0(25") 

Die  Fettsäuren  haben: 

Z^TZ^T schmp-  Eretp-  S^ää 

37,6  199,6  33,8«  31,0"  286,6  43,8  (40°) 

Die  Hexabromidprobe  ergab  nur  0,2  Proz  Bromadditionsproduktc. 
Die  Belliersche  Reaktion  auf  Pflanzenöle  verlief  negativ.  Der  Strauch  wird 
arzneilich  angewendet;  er  enthält  in  allen  Teilen  eine  scharfe,  bittere,  opium- 
artig riechende  Milch. 


No.  13—18:  Gruppe  der  Apocinaceenöle. 

13.  Divikaduruöl. 

Divikaduruöl  wird  in  Ceylon  aus  den  Samen  von  Tabernaemontana 
dichotoma,  Familie  Apocynaceae,  gepreßt  und  von  den  Eingeborenen  zu  Ein- 
reibungen benutzt2). 

1)  Ztschr.  f.  d.  Unter*,  d.  Nahr.  u.  Oenulim.  1914,  27,  140—141.  —  2)  Tropica] 
Agriculturist,  1900. 
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14.  Exilöl. 

Stammpflanze:  Cerbera  Thevetia  L,  Familie:  Apocynaceae,  in  Westindien 
und  Südamerika  einheimisch. 

Die  Samen  der  zweifächerigen,  halbkreisförmigen,  an  der  Spitze  ab- 
gestumpften Steinfrüchte  enthalten  30  Proz.  eines  hellgelben,  dünnflüssigen, 
in  England  als  „F.xile  oil"  bekann!en  Öles. 


15.  Cerbera  manghas  L.  (C.  odollam  Gärt). 

Die  Samen  der  in  Ostindien  heimischen  Pflanze  sollen  gutes  Brennöl 
liefern  ')■ 

16.  Wrightia  antidysenterica  R.  Bn,  Familie  Apocynaceae. 
Codagapala  der  Inder,  soll  ein  sehr  gutes,  wurmtreibendes  Öl  liefern. 

17.  StrophanthusöP). 

Huile  de  strophante,  Strophantus  sud  oil,  Olio  di  strofanto. 

BotonUche*.        Das  fette  Öl  der  Samen  von  Strophantus  hispidus  und  Str.  Kombc  Oliv. 

Beide  sind  kletternde,  strauchige  Pflanzen  mit  dünnen,  rutenförmigen,  fein- 
behaarten  Zweigen  und  gegenständigen,  krautigen,  ovalen  oder  elliptischen  Blättern. 
Die  Frucht  besteht  aus  zwei  länglichen,  horizontal  einander  gegenüberstehenden 
Balgkapseln  mit  zahlreichen  Samen. 

Die  meisten  Strophanthusarten  kommen  nur  im  tropischen  und  sub- 
tropischen Afrika  vor,  wenige  außerdem  noch  im  indisch-malayischen  Ge- 
biet und  auf  Madagaskar.  Strophanthus  hispidus  Ol.  tritt  in  Westafrika  von 
Senegambien  bis  zum  Kongo  auf,  während  Strophanthus  Komb/  Oliv,  im  südlichen 
Deutsch-Ostafrika  und  dem  benachbarten  Nyassaland  bis  zum  Sambesi 
heimisch  zu  sein  scheint.  Kultiviert  wird  bisher  noch  keine  Art;  dies  dürfte  auch 
schwierig  sein. 

r,Br„.  Nach  Bjalobrsheski  enthalten  die  Samen  22  Proz.  Öl;  durch  Aus- 

■ehrten.   pressen  wurden  12(s  proz.  erhalten. 


Spez. 

Gew.  Schmp. 
(15°) 


S.-Z.    lirstp.  V.-Z. 


Hehner-  Reichert- 
Z.       sehe  Z. 


Bjalobr- 
sheski 


Mjoen  .  . 
Hofmann 


0,9240 


-f  2" 


24.3 


0,9285!     -  38,1 

*)  braune  Samen;  **)  grüne  Samen 
Schmp.  der  Fettsäuren 


-  6»  194,6 

-  I»8M 


-  187,9 

—  190,6*) 

193,7**) 


94,» 

95.3 


R.-S2-Z. 
0,5 


J.-Z. 


Acetvl- 
Z. 


101,6  — 

73,0  o 
~  i,3 

5  - 


rio,2°  (Bjalobrsheski) 
128— 30"  (Mjoen). 


Das  ausgepreßte  Öl  ist  ziemlich  dick,  bräunlichgrün,  bei  durchfallendem 
Licht  gelbbraun,  von  narkotischem  Geruch,  im  Sonnenlichte  schnell  bleichend, 


1)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches,  2.  Aufl.  —  2)  J.  J.  Hof m an  11, 
Festnummer  d.  Ber.  d.  Niederl.  Pharm.  Ges.  (siehe  Pharm.  Ztg.  1S92,  (103);  Alfred 
Mjoen,  Arch.  d.  Pharm.  1096,  283;  M.  Bjalobrsheski,  Farmaz.  Journ.  1901,  40, 
199  (siehe  Beckurts  Jahresber.  d.  Pharm.  1901,  33). 
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aber  nicht  trocknend,  in  Alkohol  wenig  löslich,  aber  leicht  löslich  in  Äther. 
Chloroform,  Petroläther.  Das  von  Mjocn  untersuchte  Öl  war  tiefgrün.  Nach 
Hofmann  zeigen  die  Öle  der  verschiedenen  Sorten  in  ihren  Eigenschaften 
beträchtliche  Abweichungen.  Nach  Mjoen  besteht  das  Strophantusöl  im 
wesentlichen  aus  den  Glyzeriden  der  Pal  mit  in-  und  Ölsäure.  Nach 
Bjalobrsheski  sind  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren  Öl-,  Stearin-  und 
Arachinsäure,  während  das  Öl  außerdem  geringe  Mengen  von  einem 
flüchtigen  Öle,  ferner  Phytosterin,  Ameisensäure  und  eine  geringe 
Menge  einer  anderen  flüchtigen  Fettsäure  enthält. 

18.  Hancorniaöl '). 

Das  Ol  der  Samen  von  Hancornia  speciosa  var.  pubescens  Müll.  Arg.,  Familie:  lio1  ■"»*• ,,( ' 
Apocynaceae.   Ein  Strauch  von  5—7  m  Höhe,  zumeist  filzig  behaart,  auf  den  heißen 
Hochlandsebenen  Brasiliens  in  den  Staaten  Bahia,  Cearä,  Pernambuco  und' 
Minas  einheimisch  und  „Mangabeira  brava"  oder  „Mangabinha  dos  Catingas' 
genannt.   Die  Früchte,  im  April  reifend,  sind  graugrün,  ähnlich  einer  Bischofsmütze 
geformt,  3"  2  cm  lang,  4  cm  breit  und  teilen  sich  in  der  Mitte.   Das  schleimige,  stark 
bittere  Perikarp  umschließt  eine  zwei  fächerige,  etwas  dreikantige  Nuß  mit  harter,  hell- 
brauner, dicker  Schale  und  je  einem  etwa  1  g  schweren  Kern  von  bittcrem,  ekel- 
erregendem Geschmack. 

Die  Samen  enthalten  nach  De  Vryj  das  Glykosid  Thevctiu  von  der  Formel  Samen. 
O.«HS402i.  identisch  mit  Oudemans  Cerberin  und  von  großer  Giftigkeit. 

Peckolt  fand  in  den  Samen:  Wasser  33,84  Proz.,  Öl  37,05 Proz.,  Thevetin  U7P10Z., 
Eiweiß  1,13  Proz.,  Stärke  3,1  Proz.,  Extraktivstoffe  22,55  Proz.  "nd  Asche  1,14  Proz. 
Das  getrocknete  Perikarp  enthielt  noch  18,3  Proz.  fettes  Öl. 

Das  Ol  aus  den  Samen  mit  Petroläther  extrahiert  oder  ausgepreßt,  ist 

0  *  *.  haften. 

fast  geruchlos  und  milde,  mit  Äther  extrahiert  schmeckt  es  jedoch  scharf  und 
riecht  unangenehm.  Die  getrockneten  Samen  enthielten  nach  de  Vryj2)  57  Proz. 
Öl.  Spez.  Gew.  0,9099—0,9148  bei  25".  Mit  rauchender  Salpetersäure 
bildet  sich  nach  12  Stunden  eine  weiße,  dickflüssige  Masse 

Samen  wie  Öl  wirken  abführend  und  finden  gleich  der  Rinde  medizinische 
Verwendung.   Das  Fruchtfleisch  ist  bei  den  Eingeborenen  als  Obst  beliebt. 

Die  ebenfalls  in  Brasilien  einheimische  und  nahe  verwandte  Art  Thevetiu 
Ahouai  A.  DC  enthielt  in  ihren  Samen  bei  40,0$  Proz.  Wasser  etwa  27  Pro/, 
fettes  Öl  von  fast  gleichen  Eigenschaften. 

No.  19  u.  20:  Gruppe  der  Loganiaceenöle. 

19.  Gelsemiumöl. 

Nach  den  Untersuchungen  von  V.  H.  Jngham1)  enthält  Qelsemium 
nitidum  Mich.,  eine  in  Virginien,  Florida  und  Mexiko  einheimische 
Loganiacee,  welche  als  Arzneimittel  hauptsächlich  in  Amerika  Verwendung 
findet,  fettes  Öl  und  zwar  im  Rhizom  5,0  Proz.,  in  den  W  urzeln  7,4  Proz , 
im  Stamm  3,2  Proz.  Das  Öl  ließe  sich  wahrscheinlich  als  Nebenprodukt  bei 
der  Extraktbereitung  gewinnen. 

20.  Brechnußöl. 

Strychnosöl. 

Das  Ol  der  Samen  von  Stiychnos  nux  vomica  L.,  der  Krähe  n  au  gen  oder  n«»ni#<h«. 
Brechnüsse.   Stiychnos  nux  vomica  ist  ein  zur  Familie  der  l.oganiaceen  gehörender, 
in  Ceylon  und  Vorderindien  bis  Nordaustralien  sehr  verbreiteter  Baum. 

1)  Ber.  pharm.  Ges.  lyoy,  530.  —  2)  Pharm.  Centrallialle  1882,  25.  —  3)  Amer.  Journ. 
of  Pharm.  1S97,  235. 
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Nach  Flückiger  enthalten  die  radial  gestellten  Zellen  der  inneren  Samenschale 
Fettklümpchen.  das  Endosperm  des  Samens  dagegen  Öltropfen.  Dementsprechend  er- 
hielt A.  Schröder  bei  der  Extraktion  des  Endosperms  ein  flüssigeres  öl  als  bei  der 
Extraktion  der  Epidermis. 

Extraktion  der  Samen  mit  Äther  ergab  4  Proz.  tiefgrünes,  stark  fluoreszierendes 
Öl  von  äußerst  bitterem  Geschmack;  bei  gewöhnlicher  Temperatur  scheidet  es  feste, 
erst  bei  28°  klar  schmelzende  Olyzeride  aus. 

Das  extrahierte  Öl  enthält  16,93  Proz.  unverseif bare  Bestandteile,  bestehend 
aus  Phytosterin,  einer  kolophoniumähnlichen  Substanz,  Strychnin  und 
Brucin  (3,18  Proz.  des  Öles).  Im  übrigen  enthält  es  8,7  Proz.  feste  und  74,47  Proz. 
flüssige  Olyzeride,  worin  geringe  Mengen  flüchtiger  Fettsäuren,  13,79  Proz. 
freier  Fettsäuren  (auf  Ölsäure  berechnet).  Die  festen  Olyzeride  enthalten  neben 
Palmitinsäure  sehr  wahrscheinlich  auch  Arachinsäure. 


Brcchnußöl. 


I  n 
Autor  efew!      Schmp.      V.-Z.»)     \     J.-Z.      J     R.-M.-Z.  ^J"/ 


A.  Schroeder    0,8826       28"       139— i£o,3       04.2      94,8  1,71—1,76  — 
')      (20")  erweicht 
bei  29« 
klar  bei 


Harycy.  und  | 

>>=> 


31.2» 

nach  Entfernen  der 
Alkaloide: 
100,2  69.4 


Wilkie2)  .  |     100  166.9-170,6  73,8-79,3  95,2  0.70-1,33 


Fettsäuren. 


Mittl  Mol.-Oew.  Jod-Z. 
Autor  Säure-Z.  Qesamt-   lösliche    Oesamt-      flüss.  Acetyl-Z. 

Fettsäure  Fettsäure  Fettsäure  Fettsäure 

A.  Schroeder')   194.5       288  74,3         83,8  42,2 

Marvey  u.  Wilkie-).  .  281,2        281  —      94,0-96,2  11,7—17,0 

Frisch  extrahiertes  Brechnußöl  besaß  eine  Säurezahl  von  27,4;  nach  einigen 
Wochen  war  diese  bereits  auf  60,2  gestiegen. 

No.  21—23:  Gruppe  der  Oleaceenöle. 

21.  TatuöP). 

Tetrastylidium  Engleri  Schwacke.    Familie  Oleaceae. 

Heimat  Brasilien,  Staat  Minas.  Ein  Urwaldbaum  von  10—15111  Höhe  und 
mit  30  cm  dickem  Stamm. 

Die  reifen  Früchte  sind  hellbraun,  rund,  24  nun  im  Durchmesser;  die  leicht  brech- 
bare, holzige  Fruchthülle  enthält  einen  unregelmäßig  nierenfönnigen,  rotbräunlichen 
Samen  von  17  mm  Durchmesser,  itu  Durchschnitt  fest,  doch  schneidbar,  gelbbraun 


1)  Schroeder,  Archiv  der  Pharm.  1905,  628;  Chem.  Revue  1906, 13,  12.  —  2)  Har- 
vcy  u.  Wilkie,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1905,  24.  718;  Chem.  Rev.  1905,  12,  18«).  — 
3)  Th.  Peckolt,  Ber.  pharm.  Oes.  1901.  46. 
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marmoriert,  geruchlos,  von  öligem,  kaum  bemerkbar  bitterem  Geschmack.  Gewicht 
des  Samens  =  2,83  g.  Ölgehalt  der  Samen  —  15,97  Proz. 

Das  Öl  ist  dickflüssig,  transparent,  hellbräunlich,  geruchlos,  von  bitterem,  «>r. 
kratzendem  Geschmack. 

Spez.  Gew.  bei  20°  =  0,973. 

Mit  Schwefelsäure  färbt  es  sich  dunkelbraun,  die  Säure  wird  nicht  ge- 
färbt.   Mit  Salpetersäure  rotbraune  Färbung. 

22.  Olivenöl. 

Der  schon  seit  den  frühesten  Zeiten  geschätzte  und  kultivierte  Öl-  oder  notsuitk. 
Olivenbaum,  Olea  europea  L,  gehört  zu  der  großen  Familie  der  Oleaceae 
oder  Ölbaumgewächse.  In  seiner  ursprünglichen  wilden  Form  {Olea  europea 


Fi«.'.  1,   Olea  europaea.   A  —  blühender  Zweig;  B  —  Einzelblüte;  C '-auf geschnittene 
Corolla  mit  Staubblättern;  D  =  Fruchtknoten;  E  =■  Fruchtknoten  im  Längsschnitt. 
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var.  Oleaster)  ist  er  niedrig,  strauchartig,  mit  schwach  vierkantigen,  dornigen 
Ästen;  kultiviert  {Olea  europea  var.  sativa)  dagegen  ist  er  ein  immergrüner, 
6 — 10  m  hoher,  weidenähnlicher  Baum  mit  rissiger  Rinde,  schwacher  Krone 
und  etwas  herabhängenden  Zweigen  ohne  Dornen. 

Dlaiwr.  Die  lederartigen,  länglichen  bis  lanzettlichen  Blätter  sind  auf  der  Oberseite 

dunkelgrün  und  mit  wenigen  Sternhaaren  besetzt,  auf  der  Unterseite  dagegen  reich- 
licher behaart  und  silbergrau  bis  rostbraun.  Bei  den  40  bekannten  Formen  unter- 
scheidet man  zwei  Klassen,  die  breitblätterigen  und  die  schmalblätterigen.   Die  kleinen 

nim.  ii  /ahlreichen  Blüten  stehen  in  blattachselständigen,  einfachen  oder  schwach  rispigen 
Trauben.  Sie  sind  zwitterig,  haben  einen  kurzen,  glockenförmigen,  vierzähnigen  Kelch 
und  eine  weiße  Krone  mit  vier  eiförmigen,  ausgebreiteten,  am  Rande  meist  wieder 
etwas  eingeschlagenen  Zipfeln.  Zwischen  den  Abschnitten  der  Corolla  stehen  zwei  an 
der  Kronenröhre  angewachsene  Staubblätter,  deren  große,  gelbe,  ovale,  unten  ein  wenig 
ausgerandete  Antheren  von  kurzen,  dicken  Fäden  getragen  werden.  Der  oberständige, 


Fig.  2.  Olea  europaea.  A  =-  ganze  Frucht,  am  Fruchtstiel  noch  die  Reste  der  beiden 
seitlichen  Blütenblätter;  B  =  dieselbe  im  Längsschnitt;  C  — im  Querschnitt;  D  — Stein- 
kern (Mesokarp);  E— Same;  F  =  Keimling.  (Für  dieses  Buch  nach  der  Natur  gezeichnet.) 

eiförmige  Fruchtknoten  endigt  in  einen  kurzen  Griffel  mit  ziemlich  tief  zweiteiliger, 
abstehend  gelappter  Narbe  und  enthält  in  seinen  beiden  Fächern  je  zwei  von  oben 
herabhängende  Samenanlagen. 
1  Turin.  Die  Frucht  des  Ölbaumes,  die  Olive,  ist  eine  Steinfrucht,  die  bei  der  wilden 
Form  nur  klein,  länglich,  dunkel,  fast  schwarz  ist,  bei  den  kultivierten  Pflanzen  da- 
gegen erheblich  größer,  bis  zu  3—4  cm  lang,  oval  oder  kugelig  und  meist  grün, 
seltener  rötlich,  violett  bis  nahezu  schwarz  ist.  Das  weiche,  zur  Reife  schon 
ziemlich  schlaffe  Fruchtfleisch  umschließt  einen  harten  Steinkern.  Letzterer  besitzt 
schief  ellipsoidische,  etwas  zusammengedrückte  Form  mit  scharf  hervortretender 
Randleiste,  ist  bräunlich  mit  helleren  Adern  und  umschließt  meist  einen,  sehr  selten 
zwei  Samen.  Diese  haben  eine  mäßig  dicke,  netzaderige  Schale  und  enthalten  ein 
reich  entwickeltes,  fleischig-öliges  Nährgewebe,  in  dessen  Mitte  der  ebenfalls  noch  Öl 
führende  Keimling  mit  kurzein,  aufwärts  gerichtetem  Würzelchcn  und  länglichen,  blatt- 
artigen Kotyledonen  liegt. 

Die  äußerste  Haut  der  Frucht  besteht  aus  einer  Schicht  ziemlich  dickwandiger, 
mit  violetter  Farbstoff lösung  erfüllter  Zellen.  Das  darunter  liegende,  weiche  Gewebe 
des  Fruchtfleisches  wird  fast  ausschließlich  von  dünnen,  narenehymatischen  Zellen  ge- 
bildet, die  neben  einer  wässerigen  Flüssigkeit  reichlich  Öltropfen  und  eine  feine,  aus 
zahlreichen,  überaus  winzigen  Körnchen  bestehende  Masse  enthalten.  Die  Steinschale 
des  Samens  setzt  sich  aus  sehr  stark  verdickten,  fest  zusammenhängenden  Zellen 
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mit  winzigem  Lumen,  den  sog.  Stcinzcllen,  zusammen,  während  das  Nährgewebe  des 
Samens  hauptsächlich  schlaffe,  parenehymatische  und  ebenfalls  reichlich  Öl  führende 
Zellen  aufweist. 

Das  Öl,  welches  sich  in  den  reifen  Oliven  in  so  großen  Mengen  vorfindet,  ist  Olbildun*. 
nicht  von  Anfang  an  in  ihnen  enthalten.  In  den  ersten  Stadien  der  Entwicklung  sind 
die  Oliven  von  grüner  Färbung  und  weisen  dementsprechend  in  ihren  Zellen  neben 
Stärke,  Mannit  und  andern  Bestandteilen  reichliche  Mengen  von  assimilierenden 
Chlorophylkörnern  auf.  Sobald  dann  aber  die  einzelnen  Früchte  anfangen,  sich  zu  ver- 
färben, verschwinden  all  diese  Bestandteile  ans  dem  Fruchtfleisch  und  an  ihrer  Stelle  sieht 
man  zum  ersten  Male  Öl  in  kleinen,  winzigen  Tröpfchen  auftreten,  die  anfangs  gleich- 
mäßig in  allen  Teilen  der  Frucht  verteilt  sind,  sich  später  aber  mehr  und  mehr  in 
Mandel  und  Fruchtfleisch  lokalisieren1).  Bei  weiter  vorgeschrittener  Reife  lagert  sich  das 
neu  gebildete  Öl  nur  noch  im  Fruchtfletsch  ab,  da  ein  Niedersetzen  des  Öles  in  der 
Mandel  infolge  deren  allmählich  erhärtenden  Schale  dann  nicht  mehr  möglich  ist. 
Gleichzeitig  ändert  sich  das  Aussehen  der  Frucht;  ihre  ursprünglich  grüne  Farbe  wird 
heller,  geht  in  rosa  über,  um  schließlich  rotlila,  veilchenfarben  oder  fast  schwarz  zu 
werden.  Außerdem  wird  das  ursprünglich  ziemlich  feste  und  zähe  Fruchtfleisch  weich  und 
die  Menge  des  Öles  erreicht  in  allen  Teilen  der  Frucht  ihren  Höchstbetrag,  der  auch 
bei  längerem  Hängen  am  Baum  nicht  mehr  überschritten  wird.  Während  der  allmäh- 
lichen Reifeperiode  verringert  sich  der  Wassergehalt,  der  anfangs  70  Proz.  beträgt,  bis 
auf  30  Proz.  und  mit  dem  Wasser  sinkt  auch  der  Gehalt  an  freien  Säuren  bis  auf  ein 
Minimum  herab. 

Unter  den  vielen  Formen  und  Spielarten,  die  man  jetzt  von  Olea  europea  Sorten, 
unterscheidet,  sind  die  wichtigsten  Olea  europea  vor,  pignola,  die  bereits  im  18.  Jahr- 
hundert in  Oberitalien  und  in  der  Provence  kultiviert  wurde  und  auch  heute  noch  das 
beste  Öl  liefert,  und  dann  die  besonders  in  Spanien  angebaute  Varietät  Olea  europea  var. 
hispanica,  deren  große,  etwas  unangenehm  riechenden  Früchte  unter  allen  Sorten  das 
meiste  Öl  liefern,  welches  leider  ziemlich  scharfen  Geschmack  besitzt. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Ölbaumes  ist  nur  schwer  festzustellen,  doch  neigt  Heiout. 
man  dazu,  Syrien  und  die  angrenzenden  Gebiete  der  anatolischen  Küste  als  seine 
Heimat  anzusehen.  Von  hier  wurde  er  dann,  wie  bekannt,  schon  im  frühesten  Alter- 
tum weiter  verbreitet.  Bereits  zu  Homers  Zeiten  (950  v.  Chr.)  beschäftigte  man  sich 
in  ganz  G riechenlan d  mit  seiner  Kultur,  und  schon  um  680  v.  Chr.  soll  er  von  Phö- 
niziern nach  Gallien  übergeführt  worden  sein.  Heute  finden  wir  ihn  in  fast  allen 
Lindern  am  Mittelmeer,  in  Spanien,  Portugal,  Südfrankreich,  Italien,  wo  er 
bereits  am  Südfuß  der  Alpen,  besonders  am  Gardasee  auftritt,  ferner  in  I Strien, 
Dalmatien,  Griechenland,  Kleinasien,  in  der  Krim,  Palästina,  sowie  an 
vielen  Stellen  der  nordafrikanischen  Küste.  Schon  im  16.  Jahrhundert  wurde  er 
nach  Peru  und  Chile  verpflanzt  und  später,  im  18.  Jahrhundert,  auch  nach  Nord- 
amerika und  Kalifornien.  Weiter  findet  man  ihn  noch  in  Mexiko,  den  südlichen 
Teilen  der  Vereinigten  Staaten,  zumal  an  den  Südabhängeu  des  Sierra  Nevada  und 
in  Florida,  dann  auf  Jamaika  und  den  Bermudainseln,  in  der  Kapkolonie, 
an  einzelnen  Stellen  in  Australien,  kurz  in  fast  allen  Teilen  der  tropischen  und 
subtropischen  Zone,  wo  ein  mildes,  mäßig  feuchtes  Klima  seinen  Anbau  gestattet. 

DieTragfähigkeit  des  Ölbaums  beginnt  nachSemler  bereits  im  siebenten  Jahre; 
indes  ist  dies  bei  den  einzelnen  Formen  und  nach  den  anderen  äußeren  Umständen 
so  verschieden,  daß  obige  Angabe  nur  eine  ungefähre  Durchschnittszahl  darstellt. 

Der  gefürchtetste  und  schädlichste  von  den  vielen  Feinden  di*s  Ölbaumes  ist  die  leimte. 
Olivenbrandfliege,  Dacus  Oleae,  die  besonders  in  Südeuropa  auftritt  und  ganz  ge- 
waltige Verheerungen  anrichten  kann.  Dieses  Insekt  legt  seine  Fier  bald  nach  dem 
Abfallen  der  Blumenblätter  in  das  Fruchtfleisch,  von  dem  dann  die  auskriechenden 
Maden  leben  und  sich  auch  in  demselben  verpuppen.  Nicht  selten  werden  derartig 
befallene  Früchte  mit  verarbeitet,  worunter  die  Qualität  des  Öles  natürlich  leidet. 

Seine  Kultur  ist,  sobald  die  klimatischen  Bedingungen  genügen,  verhältnismäßig  Kultur, 
einfach.   Am  besten  gedeiht  er  auf  irocknem,  kalkhaltigem  Boden  bei  einem  gleich- 


1)  F.  Scurti  u.  ü.  Tommasi  stellten  Studien  über  die  Fettbildungsvorgänge  in 
ölhaltigen  Früchten  an.   Chem.-Ztg.  1912,  303. 
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mäßigen,  von  allen  Gegensätzen  freien  Klima  mit  einer  durchschnittlichen  Temperatur 
von  etwa  i2r.  Gegen  Kälte  ist  er  sehr  empfindlich  und  kommt  deshalb  auch  am 
besten  in  der  Nähe  des  Meeres  fort,  wo  große  Temperaturschwankungen  nur  selten  sind. 

Klima  und  Ertrag. 

Das  vergleichende  Studium  der  Arten  zeigt,  daß  die  lokalen  meteoro- 
logischen Umstände  eine  wichtige  Rolle  für  die  Ertragfähigkeit  spielen.  Die 
eingeschlossenen,  feuchten  Täler  sagen  den  Bäumen  weniger  zu  als  Abhänge 
oder  geschützte  Ebenen.  Im  allgemeinen  muß  im  Sommer  ein  trockenes  und 
warmes  Klima  herrschen,  damit  die  Früchte  sich  entwickeln  und  unter  guten 
Bedingungen  reifen  können.  In  den  Mittelmeerländern  trifft  man  den  Oliven- 
baum am  Rande  des.  Meeres  und  bis  zu  Höhen  von  800  m  über  dem  Meere 
und  noch  höher  an. 

Krim«.  Aber  nicht  nur  die  Reichhaltigkeit  der  Ernten  und  der  Ölertrag  werden 
durch  die  verschiedenen  eben  erörterten  Faktoren  beeinflußt,  sondern  auch 
die  Qualität.  Es  gibt  Gegenden,  die  unter  sonst  völlig  gleichen  Verhältnissen 
feinere  und  geschätztere  Produkte  geben,  als  andere.  Sehr  verschieden  ist 
Qualität,  auch  der  Geschmack  der  Olivenöle.  Viele  spanischen  Öle  haben  trotz  sorg- 
fältigster Gewinnungsweise  einen  starken,  herben,  unangenehmen  Fruchtgeruch, 
der  sich  bei  einigen  dalmatinischen  Ölen  bis  zur  Ungenießbarkeit  steigert. 
Kalifornische  Oliven,  die  aus  spanischen  und  italienischen  Samen  gezogen 
wurden,  geben  ein  wertloseres  Ol  als  letztere. 

Vom  chemischen  Standpunkt  aus  beobachtet  man  Unterschiede  in  dem 
Verhältnis  der  verschiedenen  Glyzeride,  die  das  Öl  bilden,  ohne  daß  man 
bisher  die  Ursachen  dieser  Unterschiede  ganz  genau  feststellen  konnte '). 

Man  hat  indessen  beobachtet,  daß  das  aus  den  kleinen  Oliven  extrahierte 
Öl  sich  von  dem  aus  den  fleischigen  Oliven  gewonnenen  durch  einen  oft 
höheren  Gehalt  an  Glyzeriden  mit  gesättigten  Säuren  unterscheidet  Die 
Arten,  welche  einen  glatten  Kern  haben,  sollen  —  wie  man  meint  —  feinere, 
bukettreichere  Öle  geben. 

In  der  Gegend  von  Sfax,  wo  der  Olivenbaum  in  einem  trockenen,  warmen 
Klima  gedeiht,  nimmt  man  schätzungsweise  an,  daß  die  Bäume  bei  voller 
Produktionsfähigkeit,  d.  h.  wenn  sie  wenigstens  20  Jahre  alt  sind,  einen  mitt- 
leren Ertrag  von  80  1  Oliven  geben  können,  welche  etwa  20  1  Öl  liefern. 

Die  Oliven  werden  nach  Maß  oder  Gewicht,  ohne  Berücksichtigung  des 
Ölgehaltes,  verkauft.  Ein  Liter  Oliven  wiegt  im  Durchschnitt  0,7  kg  Das 
Gewicht  der  einzelnen  Oliven  schwankt  je  nach  der  Art  von  1,3  g  bis  zu 
20  g  und  mehr.  Diese  Schwankungen  treffen  besonders  das  Fruchtfleisch,  weit 
weniger  den  Steinkern  und  den  darin  liegenden  Samen.  So  kann  die  Masse 
der  Steinkerne  in  den  kleinsten  Oliven  bis  auf  50  Proz.  steigen,  während  sie 
bei  den  sehr  großen  Früchten  nur  bis  zu  10  Proz.  und  weniger  beträgt.  Im 
allgemeinen  hält  sich  das  Gewicht  der  Olive  in  den  am  besten  gepflegten 
Arten  zwischen  2— 6  g,  wovon  die  Kerne  zwischen  10  und  30  Proz.  ausmachen. 
Was  das  Gewicht  des  Samens  anbetrifft,  so  ist  es  durchschnittlich  der  zehnte 
Teil  von  dem  des  vollständigen  Kerns  (Schale  und  Samen). 

Folgende  von  J.  Du  gast  herrührenden  Tabellen  zeigen  das  Gewichts- 
verhältnis zwischen  Fruchtfleisch  und  Steinkernen,  sowie  der  Steinkernschalen 
und  der  Samen  darin  bei  verschiedenen  Oliven: 

1)  J.  Dugast,  L'industrie  oleicok*.  Paris  1904. 


Digitized  by  Google 


Nichttrocknende  Öle.  Olivenöl. 


15 


Art  der  Olive 

Gewicht 

Frucht-  Stein- 
fleisch kerne 

.  1 

Gewicht 
einesStein- 
kenies  mit 
Samen 

Samen 
darin 

K>rn- 

l\Cl  II 

schale 

Dra  ei  Mizan  .  . 
riemcen  Limi  .  . 
Medal  lemapes .  . 
Barbachi  Taher  . 

i 

».35  g      4°  Prot.  '  54  Proz. 
5.94  g    1  87,8  Proz.   12,2  Proz. 

!  i 

I 

0,  21  g    15  Proz. 
0,205  g  !  i,7  Proz. 

85  Proz. 
98,3  Pro/. 

Die  folgende  Tabelle  gibt  einen  Anhalt  über  die  mittlere  Zusammen- 
setzung von  Fleisch,  Steinkernschale  und  Samen: 


Wasser  

Rohfett  

Rohprotetn  

Kohlehydrate  u.  Rohfaser 
Asche  


Fleisch 
Proz. 

24,22 
2 


Sleinkern- 
schale 
Proz. 


Same 
Proz. 


I 


4,20 

5,75 
15,60 
70.2g 

4,16 


6,20 
12,26 

13,80 
65,58 

2,16 


100,00  Proz.    100,00  Proz.    100,00  Proz. 

Die  Öl  menge  in  den  Oliven  kann  in  normalem  Zustande  bis  zu  40  Proz.  oigtink. 
steigen  und  bis  zu  10  Proz.  sinken.  Im  allgemeinen  schwankt  der  Gehalt 
der  guten  Arten  zwischen  20 — 30  Proz.  Aber  man  muß  in  Betracht  ziehen,  daß 
die  Bäume  bei  einzelnen  Arten,  deren  Ölgehalt  sehr  hoch  ist,  nur  weniger  tragen, 
während  andere,  obgleich  weniger  reich  an  Öl,  weit  reichlichere  Ernten 
geben1).  Andrerseits  ist  das  Erträgnis  mancher  Arten  ziemlich  regelmäßig, 
während  andere  nur  alle  4 — 5  Jahre  eine  gute  Ernte  geben.  Auch  das  Alter 
der  Bäume  hat  einen  Einfluß  auf  die  Menge  und  Beschaffenheit  des  Öles. 
Sorgfalt  beim  Anbau,  Art  und  Bearbeitung  des  Bodens,  Bewässerung  in  den 
trockenen  Landstrichen,  Schnitt  usw.  sind  ebenfalls  auf  die  Reichhaltigkeit  und 
Regelmäßigkeit  der  Ernten  von  Einflirfi. 

Die  Gewinnung  des  Olivenöls. 

Voll  Dugast,  Directettr  de  la  Station  agronomiqtie  et  oenologique,  Algier. 

Olivenernte.  Vom  organoleptischen  Standpunkt  aus  zeigen  die  Öle  ver-  OHr«aemte 
schiedene  Eigenschaften,  je  nachdem  sie  aus  mehr  oder  weniger  reifen  Oliven 
gewonnen  werden.  Nicht  ganz  reife  Oliven  geben  ein  etwas  bitteres  Öl,  die 
reifen  dagegen  ein  weit  süßeres  Öl  mit  wenig  ausgeprägtem  Geschmack.  Man 
pflückt  die  Früchte,  sobald  die  reifsten  derselben  anfangen  abzufallen,  was  nur 
nach  völlig  eingetretener  Reife  geschieht.  Da  die  verschiedenen  Olivenarten 
nicht  zur  gleichen  Jahreszeit  reifen,  ist  es  von  Vorteil,  mehrere  Arten  anzu- 
bauen, um  die  Ernte  in  längeren  Zwischenräumen  vornehmen  zu  können. 

Man  erntet  in  verschiedener  Art.  Entweder  durch  Pflücken  von 
Leitern  oder  vom  Baum  aus,  oder  durch  Abschlagen  (vgl.  Fig.  3).  In 
Sfax  (Tunis)  z.  B.  hechelt  man  auch  die  Zweige  ab,  indem  man  die  Finger 
mit  Lederhandschuhen  schützt. 

1)  Larcher  Marcs],  L'Olivier  et  les  huiles  d'olive  en  Portugal,  Lisbonne  1900; 
Passerini,  Agricultura  Moderna  1003. 
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Das  Abschlagen  der  Oliven  geschieht  von  innen  nach  außen  und  von 
unten  nach  oben  mit  leichten,  biegsamen  Gerten  von  Arbeitern,  die  in  dieser 


Arbeit  geübt  sein  müssen,  um  die  Bäume  nicht  zugrunde  zu  richten.  Trotz 
alledem  ist  das  Abschlagen  bei  kaltem  Wetter,  wenn  die  Zweige  brüchig 
sind,  für  die  Baume  sehr  schädlich.  Die  Früchte  fallen  auf  Segeltücher  oder 
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Netze,  welche  man  auf  der  Erde  ausbreitet,  und  werden  in  Körben  und 
Säcken  in  die  Fabrik  gebracht  Während  des  Sainmelns  werden  Blätter  und 
Reiser  entfernt  und  gequetschte  oder  verdorbene  Oliven  beiseite  gelegt. 

Die  Olivenölgewinnung  ist  im  wesentlichen  noch  eine  landwirtschaftliche  oimuhtai . 
Industrie  geblieben  und  geschieht  nach  einem  verhältnismäßig  einfachen  Ver- 
fahren in  kleinen  Betrieben,  die  nur  die  Produktion  der  nächsten  Umgegend 
verarbeiten,  da  die  Oliven  langes  Lagern  und  Transport  schlecht  vertragen. 

In  seinem  Werk  über  den  Olivenbaum  und  die  Olivenöle  vergleicht 
Larcher  Marcal  die  alten  Ölmühlen  seines  Landes  (Lagar)  mit  einem 
Winkel  der  Hölle.  Man  muß  in  der  Tat  mit  eigenen  Augen  die  mangel- 
hafte, unsaubere  Einrichtung  dieser  alten  Mühlen,  die  jetzt  immer  seltener 
werden,  gesehen  haben,  um  sich  ein  Bild  davon  machen  zu  können:  Ein 
dunkler  Raum,  heiß  und  schmutzig,  erleuchtet  durch  eine  qualmende 
Lampe,  vollgepfropft  mit  Säcken  voll  schwarzer,  glänzender  Oliven,  mit 
rauchenden  Trestern,  mit  Fässern  und  andern  Behältern,  alles  unsauber,  und 
von  dem  starken  Geruch  der  Rückstände  erfüllt.  In  diesem  Räume  bewegen 
sich  um  den  Mühlsfein  und  die  rudimentäre  Presse  die  Arbeiter,  halb  nackt, 
von  Öl  triefend,  damit  beschäftigt,  die  Oliven  zu  zerkleinern  und  zu 
pressen.  —  Welch  weiter  Abstand  bis  zu  den  sauberen,  modernen,  mecha- 
nischen Ölmühlen. 

Man  findet  zwar  noch  heute  in  den  Olivenöl  produzierenden  Ländern 
Mühlen  aller  Systeme,  von  den  primitivsten  bis  zu  den  vollkommensten, 
aber  die  letzteren  verbreiten  sich  immer  mehr. 

Lagern  der  Oliven.  Die  Oliven  kann  man  nicht  wie  Ölsaaten  monate-  Lamm  d<; 
lang  fest  einlagern,  weil  die  Ölfrüchte  außerordentlich  schnell  durch  Wirkung  01,vcn 
eines  in  ihnen  enthaltenen  fettspaltenden  En/.yms,  die  „Olease",  in  Gärung  Crunj;. 
übergehen').  Die  Olease  wirkt  hinlänglich  schnell  nur  oberhalb  35",  weshalb 
durch  häufiges  Umschaufeln  und  Lagern  in  dünnen  Schichten  die  Über- 
steigung dieser  Temperatur  vermieden  werden  muß,  wenn  man  längere  Zeit 
lagern  will.    Dies  geschieht  am  besten  auf  transportablen  Hürden,  den  sog.  Hürden. 
„Graticci",  die  hauptsächlich  in  Mittel-  und  Oberitalien  verwendet  werden. 
Sie  bestehen  aus  Rahmen  von  2—4  m  Länge  und  1 — 2  m  Breite  mit  aus 
Rohr  geflochtenen  Böden,  und  sind  derart  mit  Füßen  versehen,  daß  man 
mehrere  Hürden  übereinander  aufstellen  kann.    In  diesen  Hürden  trocknen 


1)  Vfcl.  auch  dieses  Handbuch  Bd.  I,  73Q;  ferner  O.  Tolomei,  Atti  Accad.  d. 
Lincei,  Rndct.  180A  [3]  5,  I,  122.  In  einer  Privatmitteilung  äußert  sich  Fickendey 
über  die  „Olease"  folgendermaßen:  „Von  der  Anwesenheit  eines  fettspaltenden  Enzyms 
im  Fruchtfleisch  der  Oliven  habe  ich  mich  nicht  überzeugen  können.  Tötet  man  die 
Zellen  durch  Erfriercnlassen  oder  durch  Zerstampfen  der  Früchte,  so  steigt  auch  nach 
wochenlanger  Lagerung  bei  Zimmertemperatur  der  Fettsäuregehalt  nur  unbeträchtlich. 
Bei  den  Ölpalmenfrüchten,  welche  ein  fettspaltendes  Enzym  enthalten,  tritt  nach  dem 
Absterben  der  Zellen  sofort  eine  starke  Zunahme  der  Säurezahl  ein.  Hält  man  die 
Oliven  tagelang  bei  35°  unter  einer  Salzlösung,  so  ist  auch  bei  dieser  Temperatur  die 
Fettspaltung  nur  eine  unmerkliche.  —  Für  die  ölzer>etzung  bei  längerer  Lagerung  der 
Oliven  sind  m.  E.  Kleinlebewesen,  nam  *nt  ich  Schimmelpi  ze,  verantwortlich  zu  machen, 
welche  sich  in  Massen  einstellen.  Ilre  Tätigkeit  hat  die  Temperaturerhöhung  zur  Folge, 
die  ihnen  gleichzeitig  die  Lebensbedingungen  verbessert,  so  daß  dann  ihre  Vermehrung 
und  damit  die  Ölzerlegung  bei  höherer  Temperatur  noch  schneller  vor  s  ch  geht. 
Damit  erklären  sich  auch  die  in  folgendem  mitgeteilten  Beobachtungen  von  Sani  und 
Mastbaum.  Die  von  ihnen  ermittelten  günstigen  Lagerungsbedingungen  schließen 
das  Wachstum  von  Kleinlebewesen  aus." 

UbbHohdc,  Hdb.  d.  Olc  u.  Feite.  II.  2 
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die  Oliven  leicht  und  sind  der  Selbsterwärmung  infolge  der  guten  Luft- 
zirkulation nicht  ausgesetzt 

In  vielen  Gegenden,  z.  B.  in  Kalabrien,  läßt  man  die  Oliven  absichtlich 
längere  Zeit  in  dicken  Schichten  lagern,  meistens  in  Holzbottichen  oder  ge- 
mauerten Kammern  von  1  */2  m  Höhe  und  Breite,  welche  an  den  Wänden 
der  Magazine  angeordnet  sind  und  mit  einem  Schieber  an  der  Vorderseite  in 
Wagen  oder  Karren  entleert  werden  können. 

Man  läßt  die  Oliven  solange  liegen,  bis  sie  sich  auf  35 — 37 0  erwärmt 
haben,  weil  man  meint,  daß  hierdurch  die  Ölausbeute  sehr  steigt.  Dies  ist 
aber  eine  Täuschung,  weil  man  nicht  berücksichtigt,  daß  die  Oliven  beim 
Lagern  sehr  viel  Wasser  verlieren  und  nur  deshalb  das  gleiche  Hohlmaß 
verinde-  Früchte  nach  dem  Lagern  mehr  Öl  abgibt  Wie  groß  die  Veränderungen  der 
"ugern!"  Oliven  durch  solches  Lagern  sind,  zeigen  die  Untersuchungen  von  Mast- 
bau m1)  an  einem  8  Monate  gelagerten  Haufen.  (Vgl.  folgende  Tabelle.) 


1 

Wasser 
Proz. 

Öl 

Proz. 

Öl  in  der 
Trocken- 
substanz 
Proz. 

Freie  Fett- 
säuren des 
Oles 

Proz. 

Oberste  Schicht  des  Haufens 

Seitliche  Schicht  „ 

Inneres  des  Haufens  .  .  . 

12,12 
33-58 
33,19 

26,76 
24,25 
23,38 

30.45 
36,5» 
35,oo 

43.41 
27.44 
15,72 

Auch  G.  Sani2)  stellte  an  einem  reichhaltigen  Untersuchungsmaterial 
fest,  daß  die  Säurezahl  der  Olivenöle  mit  der  Dauer  der  Lagerung  der  Früchte 
wächst  Er  fand  jedoch,  daß,  wenn  man  die  Früchte  sehr  schnell  getrocknet  hatte, 
das  nach  3  Monaten  gepreßte  Öl  nur  eine  unbedeutend  höhere  Säurezahl  auf- 
weist, als  das  Öl  der  eben  getrockneten  Früchte.  Neuerdings  fand  Sah  i 3),  daß  sich 
Oliven  sehr  gut  konservieren  lassen,  wenn  man  sie  bei  o°  aufbewahrt  Nach 
2  Monate  langem  Lagern  war  das  ausgepreßte  Öl  von  vorzüglicher  Beschaffen- 
heit und  ließ  sich  leichter  klären  als  Ol,  das  aus  Früchten  gepreßt  war,  die 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  nur  8—10  Tage  lagerten. 

Es  wurde  auch  versucht,  die  Oliven  in  fließendem  Wasser  zu  konser- 
vieren, wobei  sie  an  ihrem  frischen  Aussehen  nichts  einbüßten,  das  Öl  jedoch 
keinen  sehr  angenehmen  Geschmack  behielt 

Konscrvie-  Mastbaum4)  hat  eingehende,  vergleichende  Untersuchungen  ausgeführt 
sähwa"««!  über  die  Haltbarkeit  der  Oliven  beim  Trocknen  an  der  Luft  und  beim  Behandeln 
mit  Salzwasser,  wobei  in  einigen  Fällen  das  Salzwasser  entfernt,  in  anderen 
Fällen  über  den  Oliven  gelassen  wurde.  Nach  Einsalzen  der  Oliven  erhaltene 
Öle  waren  noch  nach  mehreren  Monaten  im  Geschmack  befriedigend. 
Interessant  ist  die  Änderung  des  Wassergehalts  der  an  der  Luft  getrockneten 
Oliven  und  die  gleichzeitige  Änderung  des  Ölgehalts,  bezogen  auf  wasser- 
freie Substanz  der  Oliven  (vgl.  Tabelle). 


1)  Mast  bäum,  Chem.  Rev.  1904, 11,  91.  — 2)  Sani,  Atti  R.  Accad.  dei  Lincei,  Roma 
1912,  [5]  21, 1,  364;  ref.  Chem.  Centralbl.  1912,  83, 1, 1393.  —  3)  G.  Sani,  ref.  Seifens.-Ztg. 
1914,  41,  263.  —  4)  Mastbaum,  Chem.  Rev.  1904,  11,  89. 


Digitized  by  Google 


Nichttrocknende  Öle.  Olivenöl. 


19 


Art  der  Auf- 
bewahrung 

Zeit 

• 

Was- 
ser- 
gehalt 

Proz. 

c 

Ölge- 
haltder 
Oliven 

Proz. 

iefunden 

Abge- 
preßtes 

Proz. 

1 

Öl  in 
den 
Kuchen 

Proz. 

Auf  wa 
Substa 
Oliven  b 

Öh*ehalt 

Oliven 
Proz. 

äserfreie 
nz  der 
erechnet 

Abge- 
preßtes 

Proz. 

Frische  Oliven  .  . 

An   der  Luft    ge-  ( 
trocknet  .   .  .s.  j 

Oesalzen  mit  Ablauf  | 
der  Lake .  .  .  .  ^ 

Oesalzen  ohneAblauf  | 
der  Lake .  .  .  .  j 

- 

nach  45 Tagen 
„     90  „ 
,,    135  ,, 
»»     45  »» 
,,     90  „ 

„       135  „ 

„     45  „ 

,,        9°  n 

\  m    »35  * 

53,8 

21,8 

3& 
42,1 

39,7 
38,6 

m 

54,6 

21,2 
33,» 
34,4 

20,4 

21,9 

23,3 
24,8 

20,4 

23.4 

20,8 

10,6 
20,2 
22,3 
17,0 

9,5 
10,3 
12,9 

8,2 

% 

10,6 
12,9 
12,1 
12,4 

12,4 
12,9 
11,9 
12,3 
14,0 
12,8 

45,9 
42,3 
4M 
41,2 
37,8 
38,6 

404 

44,7 
45.0 
45,8 

22,0 

25.8 
20,9 

23,9 
10,5 
17,1 
21,1 
17,9 
18,2 

17,7 

Ablagernlassen.  So  störend  die  leichte  Zersetzbarkeit  der  Oliven  ist,  Ablage™, 
wenn  man  sie  längere  Zeit  lagern  lassen  will,  so  kann  man  sie  doch  mit  Vorteil 
benutzen,  um  die  Olausbeute  der  frischen  Oliven  zu  erleichtern.  Diesem  Zwecke 
dient  das  Ablagernlassen  der  frisch  geernteten  Oliven,  welche  nicht  direkt  ver- 
arbeitet werden,  sondern  3—4  Tage  (bei  unreifen  Oliven  7—8  Tage)  auf  be- 
sonderen sonnigen  Terrassen,  welche  zementierte  oder  mit  Steinfliesen  bedeckte 
Böden  haben,  in  Schichten  von  nicht  ,mehr  als  50  cm  Höhe  liegen  bleiben. 

Wenn  sich  das  Lagern  auf  offenen  Terrassen  wegen  der  Witterung  nicht 
empfiehlt  so  verwendet  man  den  Dachboden  oder  sonstige  an  den  Arbeits- 
raum der  Ölmühle  anstoßende,  gut  temperierte  Räume,  da  die  Oliven  im 
Interesse  einer  guten  ölausbeute  nicht  zu  kalt  sein  dürfen,  wenn  sie  zur 
Verarbeitung  kommen. 

Beim  Ablagern  verändert  sich  das  Fruchtfleisch  so,  daß  später  das  Öl 
leichter  abgegeben  wird,  doch  muß  darauf  gesehen  werden,  daß  die  Zersetzung 
nicht  zu  weit  geht,  da  sonst  die  oben  bereits  erwähnten,  nachteiligen  Ver- 
änderungen des  Öles  eintreten. 

Reinigen  und  Zerkleinern  der  Oliven. 

Bei  der  Ernte  stark  verunreinigte  Oliven  müssen  besonders  gereinigt  Reinigen, 
werden.  Zum  Absieben  werden  große,  ziemlich  weitmaschige  Siebe  be- 
nutzt, die  meistens  mit  Stricken  an  der  Decke  des  Lagerraums  aufgehängt  und 
mit  der  Hand  bewegt  werden.  Gewaschen  werden  die  Oliven  vielfach  in 
Weidenkörben,  möglichst  in  fließendem  Wasser,  oder  in  Trögen,  welche  mit 
Siebböden  versehen  sind,  die  man  in  Wasser  eintaucht  Die  schlechten  und 
beschädigten  Oliven  werden  außerdem  von  Hand  ausgelesen,  soweit  dies  nicht 
schon  beim  Ernten  geschehen  ist 

Das  Zerkleinern  wird  fast  allgemein  nur  mit  dem  sog.  Kollergang  vor-  zcrkicincms 
genommen  (vgl.  Bd.  I,  S.  417),  jedoch  findet  man  häufig  Kollergänge  mit 
nur  einem  Läufer.  Selten  ist  zur  Vorzerkleinerung  ein  leichter  Walzenstuhl 
mit  1  Paar  Riffelwalzen  vorhanden,  manchmal  auch  mit  1  oder  2  Paaren  Glatt- 
walzen (vgl.  Bd.  I,  S.  4 »7)-  Im  Kollergang  werden  die  Oliven  samt  den  Kernen 
zerkleinert  Das  Öl  des  im  Kerne  enthaltenen  Samens  hat  dieselbe  Jodzahl  und 
Verseifungszahl,   wie  das  Öl  des  Fruchtfleisches1)  und  beeinträchtigt  auch 

1)  J.  Slaus-Kantschieder,  Osterr.- Ungar.  Ztschr.  f.  Zuckerind.  u.  Landw.  1897 
(neue  Folge],  26,  592. 

2* 
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wegen  der  relativ  geringen  Menge  des  Samens  die  Beschaffenheit  des  Oliven- 
öles nicht 

Infolge  des  hohen  Wasser-  und  Ölgehaltes  der  Oliven  rutschen  die 
Läufersteine  sehr  leicht,  was  man  vermeiden  kann,  wenn  man  etwas  aus- 
gepreßten Ölkuchen,  der  natürlich  nicht  verdorben  sein  darf,  zusetzt.  Hier- 
durch leidet  die  Ölqualität  nicht,  während  sie  durch  das  vielfach  gebräuchliche 
Zusetzen  von  Stroh  unter  Umständen  beeinflußt  wird. 

Das  Pressen. 

Freien.         Um  den  aus  den  Zerkleinerungsmaschinen  kommenden,  halbflüssigen  Teig 
zu  pressen,  muß  man  ihn  bei  Verwendung  offener  Pressen  (vgl.  Bd.  1,  S.  515) 


Fig.  4.  Vorpresse.  Fig.  5.  Nachpresse. 


in  Preßtücher,  Scourlins  (Bd.  I,  S.  475),  schlagen,  um  zu  verhindern,  daß  er 
unter  dem  Einfluß  des  Druckes  seitwärts  entweicht  (vgl.  Bd.  1,  S.  471).  Die 
Tücher  haben,  wenn  sie  zusammengelegt  sind,  gewöhnlich  0,60  m  Durch- 
messer. Es  wird  empfohlen,  sie  vor  dem  Gebrauch  in  kochendes  Wasser  zu 
tauchen  und  sie  dann  sofort  in  frischem  Wasser  zu  spülen,  um  zu  verhindern, 
daß  sie  den  Geschmack  des  Öls  verderben. 

Die  beim  Pressen  von  Oliven  angewandten  Pressensysteme  sind  sehr  ver- 
schieden; man  findet  außer  den  hydraulischen  Pressen  noch  Schrauben-,  Hebel- 
pressen usw.  Außer  den  offenen  Pressen  kommen  auch  Seiherpressen  ver- 
schiedenster Art  vor  (vgl.  Bd.  1,  S.  478ff.). 
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Man  preßt  vielfach  einmal  vor  und  gewinnt  dabei  das  sog.  Jungfernöl,  JJg*  «j1^ 
75—80  Proz.  des  Oesamtertrags,  z.  B.  mit  Pressen,  wie  sie  Fig.  4  zeigt,  "^"unj6*1 
unter  Druck  von  20—50  Atm.  Dann  preßt  man  in  zweiter  Operation  den 
Rest  aus,  mit  Pressen  wie  Fig.  5  unter  Pumpendruck  von  150  Atm.  und 
darüber.  Vor  der  zweiten  Pressung  werden  die  von  der  ersten  Pressung 
herrührenden  Kuchen  im  Kollergang  weiter  zerkleinert,  wobei  oft  etwas  kaltes 
oder  warmes  Wasser  zugesetzt  wird.  Dieselben  Operationen  werden  bei 
einer  etwaigen,  sich  meist  aber  nicht  lohnenden,  dritten  Pressung  wiederholt. 
Daß  die  beim  Vor-  und  Nachpressen  erhaltenen  öle  verschiedene  Qualität 
haben,  zeigen  die  in  folgender  Tabelle  enthaltenen  Versuche  von  Mastbaum  l). 
Die  Jodzahl  kalt  (200)  und  mit  20  Atm.  gepreßter  Öle  war  um  0,5—1,2  höher 
als  diejenige  der  bei  6o°  und  150  Atm.  gepreßten  Öle. 


Fruchtsorte 


Olivenöl: 

üallega,  kleine  Früchte 

Verdeal,  „ 
Gallega,  „ 
Redondil,  „ 
Cordovil,  große 
Bical 
Cordoveza 

Purgueiraöl: 
Westafrikanische  Samen 


Herkunft 


Kalt- 
pressung 
20  Atm. 


Jodzahl  bei 

Warm- 
pressung 
150  Atm. 


'  t .   ' 


Extraktion 
der  Preßrückstände 


u 


»» 

n 


Portalegre 

Mirandella 
Beiern 
Elvas 
Regoa 

Ranhados 

Visen 
Loanda 


(  77,3*) 

1  77,0 
8o,0 

78,7 

82,0 

81,4 

85,0 

84.fi 

t1 

84,7 
85,2 

JOO.Q 

109,1 

(150  Atm.) 

60.3  nach  1  Monat  extrahiert 

04.4  „  3  Monaten  „ 
°9-5    »,    3<5        •  ,» 


99.4 
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•)  Ungepreßtes,  durch  Ablaufen  erhaltenes  Öl. 

An  Stelle  der  hydraulischen  Pressen  scheint  sich  eine  kontinuierliche,  £°£tin£j"" 
ähnlich  der  Andersonschen  (vgl.  Bd.  I,  S.  561)  konstruierte  Presse  von  ' 
Coli  in  bewährt  zu  haben,  die  versuchsweise  im  Jahre  1904  von  Bertain- 
chand und  Marcille  aufgestellt  wurde2).    Nachteile  dieser  Presse  bestehen 
jedoch  darin,  daß  das  ausgepreßte  Öl  durch  Reste  von  Oliven-Fruchtfleisch 
außerordentlich  stark  verunreinigt  ist 


Aufarbeitung  der  Preßrückstände. 

In  den  Preßrückständen  bleibt  verhältnismäßig  viel  Öl  zurück,  kaum  unter  ^"J^J: 
10  Proz.,  häufig  aber  bis  20  Proz.,  welche  man  durch  primitive  Methoden  noch  RüdfUndr. 
teilweise  zu  gewinnen  sucht,  was  meist  erst  nach  Beendigung  der  Oliven- 
kampagne geschieht   Verderben  der  Rückstände  bis  dahin  verhindert  man 
am  besten,  indem  man  sie  möglichst  fest  in  allseits  geschlossene,  dicht  zugedeckte 
Gruben  einlagert 

Die  rationellste  Art  der  Aufarbeitung  der  Rückstände  wäre  die  Extraktion  Extraktion, 
mit  flüssigen  Lösungsmitteln  (vgl.  Bd.  I  S.  574).  Derartige,  ziemlich  kostspielige 
Anlagen  machen  sich  aber  für  kleine  Betriebe  meistens  nicht  bezahlt. 

1)  Mastbaum,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1806,  719.  —  a)  Scifens.-Ztg.,  1905,  32,  741. 
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In  Toskana  arbeitet  man  vielfach  die  Preßrückstände  in  folgender  einfacher 
Form  auf: 

Uvatöi.  pie  zunächst  mit  Kollergängen  unter  Wasserzusatz  feinzermahlene  Masse  wird 

in  einem  Bottich  mit  Wasser  aufgeschlemmt,  wobei  die  ölarmen  und  schwereren  Stein- 
schalen niedersinken,  während  sich  das  noch  ölhaltige  Fruchtfleisch  mit  den  Samen- 
kernen an  der  Oberfläche  des  Bassins  sammelt;  es  wird  abgeschöpft  und  zum  Teil  aus- 
gepreßt. Das  von  der  Presse  ablaufende  Wasser  und  Öl  wird  durch  Abstehen  und 
Filtration  in  der  oben  beschriebenen  Weise  geklärt.  Man  nennt  das  so  erhaltene  Öl 
„Uvatöi". 

verfahren  Zur  Aufarbeitung  der  Olivenrückstände  würde  sich  vielleicht  auch  ein 
'reiu1*.*  v°n  den  Herren  Tanquerelle  und  Artese  in  Louse,  Tunis,  angewandtes 
Artc»c.  Verfahren  eignen,  das  die  Vervollkommnung  der  einheimischen,  unter  dem 
Namen  „Darl  el  Mah"  bekannten  Methode  darstellt.1)  Das  Verfahren  sucht 
das  Öl  durch  Lösungen  von  Chlorcalcium  und  anderen  Metallsalzen  aus  dem 
Fruchtfleisch  zu  verdrängen  und  gleichzeitig  die  Schleimstoffe  durch  Alaun- 
lösung niederzuschlagen. 

Acapuico  Das  Acapul co -Verfahren 2).  An  Stelle  des  Preßverfahrens  wurde  auch  ge- 
Verfahren.  jegentlich  das  von  Miquel  del  Prado,  Marquese  di  Acapuico  mit  Quinta- 
milla  und  Anderen  ersonnene  Verfahren  benutzt,  das  in  Einzelheiten  mehr  oder 
weniger  abgeändert s)  unter  dem  Namen  Acapuico- Verfahren  bekannt  ist.  Nach 
diesem  Verfahren  werden  die  gut  gewaschenen  Oliven  auf  einer  Maschine  von 
den  Kernen  befreit  und  das  Fruchtfleisch  für  sich  in  einem  Extraktor  weiterbe- 
arbeitet. Dieser  besteht  aus  einem  doppelwandigen  Kessel,  dessen  innere  Wand 
aus  Metallsieb  hergestellt  ist.  In  den  Siebkessel  gibt  man  das  Fruchtfleisch  und 
bewegt  es  durch  einen  Rührer,  während  gleichzeitig  aus  dem  Raum  zwischen 
den  Doppelwänden  das  öl  mit  einer  Pumpe  abgesaugt  wird.  Infolge  des 
Saugens  filtriert  das  Öl  aus  der  mit  dem  Rührer  bewegten  Masse  durch  die 
Siebwand  hindurch  und  sammelt  sich  auf  dem  Boden  des  Zwischenraumes  an. 

Klären  des  Öles. 

Klären.  Die  schwärzliche  Flüssigkeit,  welche  aus  den  Pressen  abfließt  und  aus 
Öl  und  Fruchtwasser  (Wasser  und  Verunreinigungen)  besteht,  wird  ge- 
sammelt und  in  kleinen,  mit  Kacheln  oder  Schieferplatten  ausgekleideten  Be- 
hältern, oder  in  Holzgefäßen,  die  innen  mit  verzinntem  Eisenblech  belegt 
sind,  der  Ruhe  überlassen,  wobei  sich  das  Öl  oben  sammelt.  Etwa  in  einer 
Stunde  geht  man  zum  Klären  des  Öles  über  und  sucht  es  möglichst  schnell 
der  zersetzenden  Einwirkung  des  Fruchtwassers,  welches  Ferment  enthält, 
zu  entziehen.  Das  Waschen  oder  das  Sammeln  des  Öles  wird  von  besondern 
Arbeitern,  Dekanteure  genannt,  mit  Schöpfern  aus  Weißblech  bewerkstelligt 
(Fig.  6).  Aber  eine  derartig  bewirkte  Trennung  ist  durchaus  noch  nicht  voll- 
ständig; es  bleibt  noch  viel  Öl  in  dem  Fruchtwasser,  und  zwar  zum 
Teil  im  Zustande  einer  feinen  Emulsion.  Um  die  Trennung  zu  beschleunigen, 
besprengt  man  mit  einer  gießkannenartigen  Brause,  um  so  die  schweren, 
fremden  Bestandteile  fortzuschwemmen  und  das  Aufsteigen  des  Öles  zu  er- 
leichtern. 

i)  Les  corps  gras,  1907,  290.  —  2)  Ind.  sapon.  1906, 137,  nach  La  Industria  Quimica 
di  Barcelona.  3.  Jahrg.  Nr.  59.  —  3)  Vgl.  A.  Sismondi,  Neues  Verfahren  zur  Ex- 
traktion des  Öles  aus  Oliven,  System  Acapuico,  Oleifici  nazionali  1912,  Genua. 
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Das  abgeschöpfte  Öl  wird  dann  in  einen  Holzbottich  von  etwa  5  hl  Inhalt 
gegossen.  Es  ist  noch  trübe  und  muß  möglichst  bald  von  den  Verunreini- 
gungen weiter  befreit  werden.  Deshalb  läßt  man  auf  seine  Oberfläche  wieder 
kaltes  Wasser  aus  einer  Brause  fließen,  die  an  dem  Ende  eines  Schlauches  be- 
festigt ist  Nach  einer  gewissen  Zeit  ruhigen  Stehens  klärt  sich  das  Öl,  und 
man  schöpft  die  obere  Schicht  in  einen  anderen  Bottich  von  gleichem  Inhalt 
ab.  Nach  einer  Reihe  solcher  Operationen  gelangt  man  schließlich  nach 
mehreren  Tagen  dazu,  den  größeren  Teil  des  Öles  klar  zu  gewinnen.  End- 
lich werden  die  nach  ihrer  Beschaffenheit  gesonderten  öle  in  Fässer  oder 
andere  Lagergefäße  gebracht  (s.  S.  24). 


Fig.  0. 


9 


F>g-  7- 


Fig.  8. 


Das  immer  noch  Öl  enthaltende  Fruchtwasser  wird  in  einem  großen 
Grubenbassin  in  gleicher  Weise  weiter  behandelt  und  noch  eine  weitere 
Menge  Öl,  welches  noch  genießbar  ist,  gesammelt  Endlich  wird  durch  Be- 
gießen mit  heißem  Wasser  der  Rest  des  Öles  zur  Abscheidung  gebracht; 
dieses  ist  aber  nicht  mehr  so  gut  (technisches  Öl). 

Trotz  der  Sorgfalt,  die  man  diesen  Operationen  zuwendet  sind  Verluste 
dabei  unvermeidlich;  außerdem  sind  diese  Manipulationen  langwierig,  er- 
fordern viel  Handarbeit,  und  zudem  kann  das  Öl  durch  längere  Berührung 
mit  dem  Fruchtwasser,  welches  eine  äußerst  leicht  zersetzliche  Flüssigkeit 
darstellt  an  Qualität  und  Feinheit  verlieren.  Man  hat  daher  versucht,  ein- 
fache Mittel  zu  finden,  um  diese  Trennung  mechanisch  und  rascher  aus- 
zuführen. 

Der  Separator  von  Moncala  in  Bougie  (Algier)  (Fig. 7),  von  dem  wir  hier  einen 
Vertikalschnitt  geben,  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  unten  offenen  Kessel  in  Form 


Separator  • 


Digitized  by  Google 


24 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


einer  Flasche  b,  die  in  einen,  zu  drei  Viertel  mit  Wasser  gefüllten  Kasten  c  taucht  Der 
Olivenmost,  der  mittels  einer  Pumpe  in  ein  Reservoir  gehoben  wird,  gelangt  durch  ein 
Rohr  a  in  den  zylindrischen  Teil  des  Kessels  b.  Dort  trennt  sich  das  Öl  von  dem  Wasser 
und  sucht  an  die  Oberfläche  zu  steigen.  Bei  diesem  Aufstieg  muß  es  aber  ein  Sieb  d 
durchfließen,  welches  den  Schlamm  und  die  suspendierten  leichten  Teilchen  zurückhält. 
Eine  rotierende  Bürste  e,  die  durch  einen  Hebel  in  Bewegung  gesetzt  werden  kann, 
dient  dazu,  das  Sieb  von  Zeit  zu  Zeit  zu  reinigen.  Ein  Entleerungsrohr  f  am  oberen 
Teil  des  Zylinders  der  Olocke  dient  zum  Ablassen  des  Öles  und  ein  Hahn  g  zum 
Ablassen  des  Fruchtwassers. 
Raffinieren.  Dje  Feinraffination  von  Olivenöl  für  die  Verwendung  zu  Speisezwecken 
ist  von  E.  Bontoux1)  sehr  eingehend  beschrieben  worden.  Er  wendet  sich 
gegen  die  sehr  verbreitete  Ansicht,  daß  eine  eigentliche  Raffination  bei  Olivenöl 
für  Speisezwecke  überhaupt  unmöglich  sei. 

Öl-Lagergefäße. 

L..K-VO.  Sehr  wesentlich  ist  es,  das  Öl  zum  Lagern  nur  in  dazu  geeignete, 
absolut  saubere,  völlig  geruchfreie  Behälter  zu  bringen,  die  der  Einwirkung 
von  Luft,  Licht  und  Wärme  möglichst  entzogen  sind. 

Die  Ölbehälter  liegen  daher  meistens  unterirdisch 2),  um  gegen  die  Tem- 
peraturschwankungen geschützt  zu  sein.  Sie  sind  mit  Glas-  oder  Porzellan- 
kacheln bekleidet  und  am  oberen  Teile  mit  einem  Mannloch  versehen.  Diese 
in  Mauerwerk  oder  Beton  erbauten  Zisternen  mit  viereckigen  oder  runden 
Abteilungen  können  mehrere  Hundert  Hektoliter  Öl  enthalten  (Fig.  8).  Man 
verwendet  auch  Gefäße  aus  Ton  (bauchige,  große  Behälter  in  Urnenform)  oder 
solche  aus  Holz,  die  mit  Weißblech  ausgekleidet  sind. 

Bei  ruhigem  Stehen  entweichen  die  im  Öl  eingeschlossenen  Luftblasen, 
die  festen  Partikelchen  senken  sich  zu  Boden  und  das  Öl  wird  hell  und  klar, 
aber  es  dauert  Wochen  und  manchmal  Monate,  um  diesen  Erfolg  zu  erzielen. 

Filtrieren. 

Lange  Zeit  hat  man  sich  damit  begnügt,  die  Öle  von  selbst  in  den  Be- 
hältern bis  zum  gewünschten  Grade  klären  zu  lassen.  Aber  die  Verun- 
.  reinigungen,  welche  aus  Wasser,  stickstoffhaltigen  und  mineralischen  Stoffen 
bestehen,  sind  eine  Gefahr  für  die  Öle  und  es  ist  daher  besser,  sie  so 
schnell  als  möglich  von  denselben  zu  befreien.  Zu  dem  Zwecke  filtriert  man  die 
Öle  sorgfältig.  In  den  kleinen  Betrieben  filtriert  man  oft  einfach  durch  Sack- 
leinwand oder  durch  andere,  einfache  Filter.  Will  man  aber  dem  Olivenöl 
den  Glanz  und  die  Klarheit  geben,  die  man  von  Produkten  erster  Qualität 
verlangt,  so  muß  man  weit  feinere  Filter  anwenden.  Wir  beschreiben  hier  ein 
Filter,  das  zur  Filtration  von  Olivenöl  in  kleinen  Betrieben  gangbar  ist,  wo 
die  sonst  hierfür  benutzten  modernen  Einrichtungen  (Filterpressen  usw.,  vgl. 
dieses  Handbuch,  Bd.  1,  S.  749)  zu  kostspielig  sind. 

Das  Filter  von  Simoneton -Paris  (Fig.  9)  besteht  im  wesentlichen  aus  einer 
Filterkerze,  die  aus  ringförmigen  Baumwollscheiben  c  (250  Stück)  gebildet  ist,  die  auf 
Fihcr  von  einer  durchlöcherten  Metall  röhre  J  aufgereiht  sind,  welche  dazu  dient,  das  filtrierte  Öl  auf- 
-imoneton.  zunehmen.  Diese  Scheiben  können  je  nach  Belieben  mittels  einer  Platte  mit  Schrauben- 
mutter zusammengedrückt  werden  derart,  daß  sie  ein  Filter  mit  mehr  oder  weniger 
feinen  Kanälen  bilden.  Das  Ganze  ruht  in  einem  vertikalen  Metallzylinder  T.  Die 
Zuführungs-  und  Abführungshähne  A  und  E  tragen  einen  kleinen  Hahn  zur  Probe- 


1)  E.  Bontoux,  Les  Matieres  Grasses  1913;  ferner  Augsburger  Seifeos.-Ztg.  1914, 
41,  204  ff.  —  2)  Die  unterirdische  Lage  erschwert  die  Reinigung  sehr. 
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entnähme,  so  daß  man  sich  stets  vom  Gange 
des  Prozesses  überzeugen  kann.  Bevor  man 
die  Filterscheiben  einsetzt,  muß  man  sie  in 
mit  loproz.  Sodalösung  schwach  alkalisch 
gemachtes,  siedendes  Wasser  tauchen,  so- 
dann mit  kaltem  Wasser  völlig  ausspülen. 
Das  zu  filtrierende  öl  gelangt,  nachdem 
es  ein  anderes  Grobfilter  passiert  hat,  unter 
Druck  (4—5  m  Wasser)  in  den  Metallzylin- 
der T,  durchfließt  den  Filz  und  gelangt 
dann  in  die  durchlöcherte  Röhre  J  und  aus 
dem  am  unteren  Teil  angebrachten  Hahn 
aus  dem  Apparat.  Der  Apparat  kann,  ohne 
auseinandergenommen  zu  werden,  gereinigt 
werden,  indem  in  entgegengesetzter  Rich- 
tung und  unter  Druck  ein  Strom  kalten 
oder  warmen  Wassers  hindurchgetrieben 
wird,  der  aus  dem  Gewebe  den  größten 
Teil  der  Niederschlagsmassen  entfernt. 

Für  viele  Zwecke  werden  die 
Olivenöle  (Tafelöle)  demargariniert,  um 
sie  kältebeständiger  zu  machen.  Das 
Demargarinieren  kann  technisch  in  der 
Weise  ausgeführt  werden,  daß  man 
das  Öl  in  Kühlkammern  langsam  einer 
Temperatur  von  6—8"  aussetzt,  um  so 
die  Ausscheidung  der  Glyzeride  mit 
gesättigten  Fettsäuren  hervorzurufen 
(vgl.  auch  unter  „Speisefette").  Aus 
der  teilweise  erstarrten  Masse  wird  so- 
dann in  einer  Zentrifuge  das  flüssige  Öl 
abgeschleudert  Das  zurückbleibende 
feste  Fett  bringt  man  dann  aus  der 
Zentrifuge  unter  die  Presse,  um  die 
letzten  Anteile  Öl  herauszupressen. 

Gruben. 

Das  Fruchtwasser  und  die  Wasch- 
wässer werden  nach  der  Abscheidung 
des  größten  Teils  des  Öles  in  „Gruben" 

entleert.    Diese  sind  Behälter  in  Mauerwerk,  zementiert  und  manchmal  auch 


Kältebestän- 
dige öle. 


\l)Wjs>er. 


mit  Porzellankacheln  ausgelegt.  Diese  Gruben,  meist  5—6  an  der  Zahl,  stehen 
miteinander  durch  Überläufe  in  Verbindung,  um  ein  selbsttätiges  Abschöpfen 
des  Öles  zu  bewirken  (Fig.  10). 
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In  diesen  Gruben  entwickelt  sich  eine  sehr  lebhafte  Gärung,  welche  die 
letzten  Ölteile  in  Freiheit  setzt,  die  man  hierauf  nach  Verlauf  einiger  Wochen 
sammeln  kann.   Dieses  Öl,  welches  etwa  10—15  Proz.  der  Produktion  aus- 


Fig.  11.  Olivenölmühle, 


macht,    besitzt  einen  starken,  unangenehmen  Geschmack   und   kann  nur 

noch  in  der  Technik  verwendet  werden.    Einige  Fabrikanten  sammeln  den 

Schlamm  aus  den  Gruben,  um  ihn  bei  der  Seifenfabrikation  zu  ver- 
wenden. 
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Preßkuchen. 

Die  Kuchen  werden  gewöhnlich  extrahiert1),  doch  geschieht  dies  fast  nie  Preßkuchen; 
in  den  Olivenölpressereien,  sondern  in  besonderen  Fabriken,  welche  die  „Trester" 
aufkaufen.   Durch  langes  Lagern  der  Rückstände  vor  der  Extraktion  leidet 
das  Öl,  so  daß  das  extrahierte  öl  immer  von  sehr  geringer  Qualität  und 
nur  für  technische  Zwecke  brauchbar  ist  (vgl.  Tabelle  auf  Seite  21). 

Eine  moderne  Ölmühle  mit  einer  stündlichen  Leistung  von  500 — 700  kg  run  «o« 
zeigt  Fig.  11.    Darin  ist  m  die  Dampfmaschine,  a  die  Transmission,  b  otmShS« 
die  Preßpumpen,  c  der  Akkumulator,  d  der  Kollergang,  e  die  Vorpresse, 
f  die  Nachpressen,  g  die  Druckwasserleitung. 

Weltproduktion  von  Olivenöl. 

Es  ist  äußerst  schwer,  die  Weltproduktion  von  Olivenöl  festzustellen.  Die  weit 
Berechnungen,  die  in  dieser  Hinsicht  gemacht  worden  sind,  beruhen  auf  Produkt,°"- 
oft  sehr  unzuverlässiger  Statistik.  Überdies  unterliegt  die  Produktion  von 
Jahr  zu  Jahr  selbst  für  ein  und  dasselbe  Land  beträchtlichen  Schwankungen. 
In  guten  Jahren  kann  die  Ernte  mehr  als  das  Doppelte  des  mittleren  Durch- 
schnitts betragen,  in  schlechten  Jahren  dagegen  erreicht  die  Produktion  nicht 
einmal  die  Hälfte  einer  gewöhnlichen  Ernte.  Glücklicherweise  machen  sich 
diese  Schwankungen  in  den  einzelnen  Produktionsländern  nicht  gleichzeitig 
fühlbar,  wodurch  eine  gewisse  Beständigkeit  in  der  Weltproduktion  gewähr- 
leistet wird. 

Die  Qualität  des  Öles  schwankt  nicht  minder  wie  die  Quantität.  Gewisse 
Gegenden  sind  berühmt  wegen  ihrer  Öle.  Anderswo  produziert  man  grünes 
Olivenöl  mit  ausgesprochenem  Fruchtgeschmack  aus  unreifen  Oliven. 

Unter  Vorbehalt  kann  man  die  Produktion  an  Olivenöl  auf  8 — 9  Millionen 
Meterzentner  (100  kg)  bewerten.  Auf  die  einzelnen  Produktionsländer  ent- 
fallen etwa  folgende  Anteile : 


Italien   3000000  Meter-Ztr. 

Spanien  2600000  „ 

Frankreich   250000  „ 

Algier   300000  „ 

Tunis  400000 

Portugal   450000  „ 

Griechenland  350000  „ 

Türkei  (Kleinasien,  Tripolis).   ......  600000 

Andere  Länder  (Österreich-Ungarn,  Ägypten, 
Marokko,  Kalifornien,  Australien  usw.)  .  50000 

Summa:  8000000  Meter-Ztr. 


Eigenschaften  und  Untersuchung  des  Olivenöls. 

Von  Prof.  Dr.  Villavecchia  u.  Dr.  Fabris. 

Eigenschaften. 

Durch  Pressen  gewonnenes  Olivenöl  ist  dünnflüssig  und  klar*),  hell  \<»*ehcn. 
strohgelb  bis  dunkel  goldgelb,  bisweilen  mit  einem  Stich  ins  Grünliche. 
Extrahierte  Öle  sind  dagegen,  falls  sie  nicht  weiter  raffiniert  sind,  gelbgrün 
bis  tiefbraungrün.   Das  Öl  besitzt  ein  ihm  eigentümliches  Aroma,  das  —  be- 

1)  Die  Extraktion  ist  sehr  eingehend  in  diesem  Handbuch,  Bd  1,  Seite  574  u.  ff,  be- 
handelt. —  2)  Ganz  frische  öle  können  leicht  getrübt  sein. 
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sonders  bei  Öl  erster  Pressung  (Jungfernöl)  —  an  den  Duft  der  Oliven  er- 
innert. Dem  extrahierten  Öl  fehlt  dieses  Aroma.  Der  Geschmack  ist  nicht 
sehr  ausgeprägt. 

ltvm"Zur  Die  ErstarrungstemPeratur  schwankt;  gewöhnlich  beginnt  es  bei  io° 
trm,.er.,tur.  sjch  zu  trflben  (manchmai  schon  früher),  bei  ungefähr  6°  erstarrt  erst  bis 

i/j  der  iMasse. 

i  -h  hkcb.  In  Äther,  Benzin,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff  und  Tetrachlorkohlenstoff 
löst  sich  das  Olivenöl  leicht  In  Alkohol  hingegen  schwer  (ungefähr  15  g  Öl  in 
1000  ccm  absolutem  Alkohol  bei  einer  Temperatur  von  13—15°);  die  kritische 
Lösungstemperatur  (Crism ersehe  Probe,  vgl.  Bd.  I,  S.  350)  liegt  bei  etwa  123". 

Die  angegebene  Löslichkeit  in  Alkohol  gilt  nur  für  das  neutrale  oder 
nur  sehr  wenig  freie  Fettsäuren  enthaltende  Ol;  bei  den  ranzigen  oder  aus 
irgendwelchen  anderen  Gründen  an  freien  Fettsäuren  reichen  Ölen  steigt  die 
Löslichkeit  im  Alkohol  stark  (vgl.  Bd.  I,  349),  so  z.  B.  lösen  1000  ccm  abso- 
luten Alkohols  bei  einer  Temperatur  von  13 — 150  bis  zu  40  g  Öl  auf,  wenn 
es  8,23  Proz.  freie  Säuren  (als  Ölsäure  berechnet)  enthält  —  und  bis  zu 
47,6  g  Öl,  wenn  es  16,8  Proz.  freie  Säuren  enthält1). 

Das  Olivenöl  löst  sich  im  gleichen  Volumen  siedenden  Eisessig,  aber 
bei  ioo°  trübt  sich  die  Lösung  wieder  (Valentasche  Probe,  vgl.  Bd.  I,  350). 
Wie  in  Alkohol  nimmt  auch  in  Eisessig  bei  Gegenwart  freier  Fettsäure  die 
Löslichkeit  des  Öls  beträchtlich  zu,  wie  folgende  Tabelle2)  zeigt: 


Oiivenöl  mit  einem  Temperatur(  bei  der  sich  das  Öl  trübt,  wenn  man  im  gleichen 
Fettsäuren"  (alf  Öl-     Volumen  Essigsäure  von  folgendem  spezifischen  Gewicht  gelöst  hat 

^"pro/^  ,'°542  »»0552  1,0562 


,,86  85; 

5,19  78" 

9,42  65 u 

23,88  42" 


100"  111" 


91« 


Zusammensetzung:  Das  Olivenöl  besteht  zu  etwa  70  Proz.  aus  Glyze- 
KU«!«*  rtden  von  flussigen  Sauren,  größtenteils  Ölsäure,  weniger  Linolsäure;  die 
letztere  bildet  etwa  6  Proz.  der  flüssigen  Fettsäuren  (Hazura  u.  Grüßner3)). 
Die  Glyzeride  der  festen  Säuren  (ungefähr  28  Proz.)  werden  hauptsächlich 
von  Palmitinsäure  gebildet  bei  Gegenwart  ganz  geringer,  wohl  noch  nicht 
ganz  sicher  festgestellter  Mengen  von  Stearinsäure  und  Arachinsäure.  Hehner 
u.  Mitchell  haben  bei  ihrer  Abscheidungsmethode  keinen  Niederschlag  von 
Stearinsäure  erhalten  können  (vgl.  Bd.  I,  238). 

Nach  Holde  und  Stange  finden  sich  im  Olivenöl  auch  etwa  1,5  Proz. 
eines  gemischten  Glyzerids,  dessen  feste  Säure  nach  Holde,  Ubbelohde 
und  Marcusson  ein  Gemisch  von  Palmitinsäure  mit  verschiedenen  hoch- 
molekularen Fettsäuren  darstellt  (s.  auch  Bd.  I,  31). 

Thomson  und  Ballantyne  fanden  im  öl  1  — 1,4  Proz.  unverseifbarer 
Substanz,  Börner  und  Soltsien1)  außerdem  ganz  wenig  Phytosterin,  das 
später  auch  von  Sani5)  und  von  Gill  und  Tufts,  die  davon  0,093  Proz.6) 
abschieden,  nachgewiesen  wurde. 

1)  Vgl. a.Tortelli,  Metodi  gen.  di  analisi  dei  grassi,  in  Nuova Enciclopedia  chiraica 
di  Guareschi  2,  575.  —  2)  Thomson  and  Ballantyne,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1891,  10, 
S.  233.—  3)  Monatsh.  f.  Chemie  1888. 9, 944 ;  1889, 10,  190  ferner  242.  —  4)  Ztschr.  f.  öf fentl. 
Chem.  1901,7. 184.  —  5)  Staz.  sperin.  agr.  italiane  1902,35,701.  —  6)  J.  Amer.  Chem. 
Soc.  1903,  25,  498. 
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Canzoneri  will  in  denölen  von  Puglia,  als  er  sie  mit  Wasserdampf  destil- 
lierte, sogar  ein  ätherisches  Öl  von  der  Art  der  Kamphene,  Eugenol,  anfgefunden 
haben,  außerdem  noch  Catechin,  Gallus-  und  Gerbsäure1). 

Nach  Tolomei  geht  auch  die  Olease  (ein  in  den  Oliven  enthaltendes  Ferment) 
in  das  Öl  über2).  Der  Träger  der  Olease  dürfte  dem  Öl  beigemengtes  Fruchtwasser  sein. 


Konstanten  des  Olivenöls. 


Gewöhnliche 


Spez.  Gew.  bei  1 5  0   0,916— o,g  18 

„  ioo°   0,864 

Erstarrungspunkt   6 — o° 

Lichtbrechungsexponent  bei  15 0    .  1,4698—1,4716 

„   20°   .   .  14670—1,4705 

n    40°    •    ■  1,4035 

Grade  im  Butterrefraktometer  von 

Zeiß  bei  25 0   62—63 

Desgl.  bei  40 0    53—56,4 

Grade  im  Oleorefraktometer  von 

Jean   1—2 

Wärmegrade  im  Thermoleometer 

von  Jean  35—37 

Wärmegrade  im  Thermoleometer 

von  Torteiii  44—45 

Verseif  ungszahl   189—193 

Jodzahl  .  80—83 

Bromzahl   50,8—51,5 

Hehnersche  Zahl  95— 96 

Reichert- Meißische  Zahl   ....  0—3 
Acetyl-Zahl   4—10 


Qrens  werte  des 

kaiserl.  Gesundheitsamts*/ 

0,914-0,920 


bei  25"  1,4654 — 1,4683 
59,3-63,6 


187—  iq6 
79,5-88 


0,3 -1,5 


Konstanten  der  Fettsäuren  des  Olivenöls. 

Gewöhnliche         Orenawerte  des 
Grenzwerte    kaiserl.  Gesundheitsamts 

Spez.  Gew.  bei  99— 100 0     .   .   .  0,843—0,8749 

Schmelzpunkt  24— 27 0  24—27° 

Erstarrungspunkt  21—  24 0  21  —  25° 

Lichtbrechungsexponent  bei  60"  1,4410 
Verseif  ungszahl     .......  193—197 

Jodzahl  86-90 

Jodzahl  der  flüssigen  Säuren     .   .   95—104  93  —  104 

Mittleres  Molekulargewicht    .   .   .  279—286 

1)  Gaz.  chim.  ital.  1897,  [5]  5,  I.  —  2)  Atti  Acc.  ol.  Lincei  Rndet.  1896.  27,  II, 
122  (Berl.  Ber.  1896,  29,  4,  Kef.  S.  596).  —  3)  Für  die  selteneren,  äuUersten  Grenz- 
werte siehe  Text.  —  4)  Nach  dem  im  Vorwort  erwähnten  Entwurf  zu  Festsetzungen 
über  Lebensmittel,  herausgegeben  vom  kaiserlichen  Gesundheitsamt  in  Berlin  1912, 

H.  2,  S.  22.  .  . 
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Autor 

Spez.  Gew. 

Brech.- 
expon. 

Butter- 
refrakt. 

V.-Z. 

H.-Z. 

R.-M.-Z. 

J.-Z. 

Olig  u.  Brust1)  . 

i 

Winkler»)  .   .  . 
Sasserath»)    .  . 

0,9148  bis 
65") 

0.9188 
65°) 

0,9121  bis  ! 
0,9180 
(»5U) 

60,4  bis 
61,8 

(25") 

189,4  bis 
194,6 

19M 
102,1 

05,6 

..8 

77,5 
83,0 

95.0 

Klimont«)  .   .  . 

1 

1,4671 
(15") 

lgo^bis 
192,8 

  1 

82,9 

Als  Kuriosum  mögen  hier  die  Konstanten  eines  200  Jahre  alten  Oliven- 
öls angeführt  werden,  die  Agrestini5)  feststellte. 


Spez.  Gew. 

S.-Z. 

V.-Z. 

N 

1 

i 

Acetyl-Z. 

N 

k 
i 

H.-Z. 

X..-S 
O  ~ 

I 

Flüssige 
Fettsäure 

Halbflüssige  1 
Fettsäure 

Schmp.  • 

Erstp. 

/alenta-Z. 

• 

=^ 

.  .    .  J 

I'IOI. 

Proi 

Pro«. 

u 

o,9554 

119,6 

252,5 

1,95 

77,7 

170,1 

5V-* 

8M 

3M 

76,8 

8,55 

n 

fester  fli 
Anteil 

-  156,7 

204 

3«>,6 

»7,6 

495 

bis 
50,5 

4- 

20 

Farbenreaktionen:  Reines  Olivenöl  gibt,  falls  es  nicht  ranzig  und  nicht 
zu  alt  ist,  keine  ihm  eigentümlichen  Farben reaktionen.  Bei  den  Reaktionen  von 
Heydenreich,  Hauchecorne,  Brülle.  Becchi,  Milliau,  Halphen, 
Baudouin,  Villavecchia  und  Fabris,  Schneider,  Kreis  usw.  behält  es 
seine  natürliche  Farbe  oder  wird  etwas  bleicher.  Jedoch  manche  Öle  zweiter 
oder  dritter  Pressung  oder  extrahierte  und  nicht  gut  gereinigte  Öle,  besonders 
aber  die  in  merklichem  Grade  ranzigen  und  viel  freie  Säuren  enthaltenden 
können  mit  Leichtigkeit  mehr  oder  weniger  die  Reaktionen  von  Samenölen 
vortäuschen,  wie  im  folgenden,  S.  31  ff.  noch  näher  behandelt  wird. 
V"-  Verfälschungen:  Es  ist  bekannt,  daß  das  Olivenöl  häufig  mit  ver- 

r  un*r"  schiedenen  Samenölen  verfälscht  wird,  besonders  mit  Erdnuß-,  Sesam-,  Baumwoll- 
samen, Sojabohnen,  Rübsamen,  Raps-  und  anderen  Cruciferenölen  und  Mohnöl, 
weniger  oft  mit  Leindotter-,  Sonnenblumen-,  Mais-,  Traubenkernöl  usw.  Auch 
fehlt  es  nicht  an  Beispielen  von  Fälschungen,  wie  z.  B.  mit  Rizinusöl,  erwähnt 
von  Vetere  aus  Neapel6)  und  von  Ferraro7);  mit  Vaselinöl,  beobachtet  in 
Rußland  von  Nikitinski8),  von  Arnold9)  und  von  Orlow*0);  mit  Kurkasöl 
von  Hiepe11)  aus  Portugal  gemeldet 

1)  Ztschr.  f.  Nahr.*  u.  Oenußm.  1909, 17, 563;  ref.  Chem.  Rev.  1909, 16, 172.  —  2)  Ztschr. 
f.  angew.  Chem.  1911,  24,  636,  ref.  Chem.  Rev.  1911,  18,  143.  —  3)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u. 
Genußm.  1910, 20, 750.  —  4)  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1911, 24,  256.  —  5)  Staz.  sperim.  agr. 
italiane  1910,  43,  283;  ref.  Seifens.-Ztg.  1910,  37,  1254.  —  6)  II  Selmi  1894,  48.  — 
7)  Boll.  Chim  Farm.  1896,  739.  —  8)  Pharm.  Ztschr.  f.  Rußland  26,  65  (aus  Wagners 
Jahresber.  1888,  34,  S.  1132).  —  9)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1906,  12,  605.  — 
10)  Chem.-Ztg.  Rep.  1900,  24,  86.  —  11)  Rep.  analyt.  Chem.  1885,  5,  326. 
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Untersuchung  des  Olivenöls. 

Durch  Analyse  soll  vorzugsweise  festgestellt  werden: 

1.  Ob  das  Ol  rein,  oder  mit  anderen  Fetten  versetzt  ist 

2.  Welcher  Qualität  es  ist,  ob  zur  Nahrung  geeignet  usw. 

Die  Analyse  baut  sich  besonders  auf  der  Feststellung  der  physikalischen 
und  chemischen  Konstanten  auf.  Zur  rascheren  Orientierung  können  aber 
oft  folgende  qualitative  Vorproben  von  Nutzen  sein. 

Vorproben:  vorproben. 

Man  gibt  sorgfältig  auf  die  organoleptischen  Eigenschaften  des  Öls  acht, 
d.  h.  auf  sein  Aussehen  und  den  Geruch  und  Geschmack,  die  dem  Fachmann 
schon  oft  gute  Auskunft  geben. 

Ist  das  Öl  trübe,  sei  es  auch  nur  durch  eine  geringe  Menge  Wasser 
oder  durch  fremde  Bestandteile,  so  wird  es,  bevor  man  zur  Analyse  schreitet, 
durch  ein  trockenes  Filter  filtriert. 

Gelangt  man  durch  den  Geschmack  oder  den  Geruch  des  Öls  zu  der 
Vermutung,  daß  es  ranzig  oder  schon  alt  ist,  so  tut  man  gut,  die  Säurezahl 
des  Öls  zu  bestimmen,  und  befreit  es  dann  vor  der  eigentlichen  Analyse  von 
den  freien  Säuren;  denn  die  Gegenwart  größerer  Mengen  von  freien 
Säuren  wirkt  bei  vielen  Farben reaktionen  störend  und  verändert  die  Kon- 
stanten des  Öls. 

Reinigung  des  Öls  für  die  Analyse. 

Nach  Müntz,  Durand  und  Milliau1)  kann  man  die  Vorreinigung  des  JJf'jg6^, 
Öls  nach  einem  der  beiden  folgenden  Verfahren  ausführen:  Andy»». ' 

1.  Reinigung  mit  Salzwasser  und  Natronlauge.  Zu  einem  Kaumteil  Öl  fügt 
man  zwei  Raumteile  einer  Kochsalzlösung  von  i8°B6—  i8°/0NaCl  und  einige  Tropfen  alko- 
holischer Phenolphthalefnlösung,  schüttelt  und  gießt  nach  und  nach  unter  fortwährendem, 
lebhaftem  Umrühren  verdünnte  Lösung  von  Ätznatron  zu  (18  g  NaOH  auf  l  1  Lösungs- 
Wasser),  bis  sich  eben  eine  auch  bei  2  Minuten  langem  Schütteln  bleibende  Rosa- 
färbung zeigt.  Hierauf  erwärmt  man  gelinde,  gießt  die  Salzlösung  ab,  wäscht  das  Öl 
mit  Salzwasser  und  dreimal  mit  destilliertem  Wasser,  wobei  man  es  jedesmal  etwas 
erwärmt  Schließlich  läßt  man  stehen,  bis  alles  Wasser  sich  abgesetzt  hat,  und  filtriert. 

2.  Reinigung  mit  Alkohol:  Einen  Teil  Öl  schüttelt  man  mit  zwei  Teilen 
Alkohol  unter  gelinder  Erwärmung,  läßt  stehen,  dekantiert  darauf  den  Alkohol  ab  und 
wiederholt  das  Waschen  2— 3 mal.  Alsdann  wäscht  man  noch  2— 3 mal  mit  destilliertem 
Wasser,  wobei  man  jedesmal  gelinde  erhitzt.  Schließlich  wird  filtriert.  Um  jede  Spur 
von  Alkohol  zu  verjagen,  der  bei  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts,  der  Jodzahl 
und  des  Brechungsvermögens  Fehler  gibt,  ist  es  gut,  das  öl  ein  paar  Stunden  lang 
im  Trockenschrank  bei  100 0  zu  halten. 

Tortelli1)  schlägt  vor,  die  Reinigung  der  stark  sauren  Öle  mit  Ammoniak  und 
Fullererde  auszuführen. 

Farbenreaktionen. 

Farbenreaktionen  der  öle  waren  lange  Zeit  bei  der  Analyse,  besonders 
des  Olivenöls,  vorherrschend3).   Diese  Reaktionen  haben  jedoch  heutzutage 

1)  Rapport  sur  les  proc6des  ä  employer  pour  reconnaitre  les  falsifications  des  huiles 
d'olives  (Paris  Libr.  mil.  Baudouin,  1895).  —  2)  Chem.-Ztg.  1905,  29,  530;  Oazz.  chim. 
ital.  1904,  34,  II,  185,  —  3)  Vgl.  a.:  Chateau.Complet  des  corps  gras  industriels,  Paris 
1801,  auch  in  deutscher  Ausgabe  erschienen  unter  dem  Titel:  Die  Fette  von  H.  Hart- 
mann, Leipzig  1864.  Die  bis  dahin  bekannten  Farbenreaktionen  und  die  verschiedenen 
Konstanten  der  Öle  finden  sich  zum  großen  Teil  beschrieben  in  einer  Abhandlung 
von  W.  Peters,  Kritische  Studien  über  die  Prüfung  der  vegetab.  fetten  Öle  auf  ihre 
Fälschungen  im  Aren.  d.  Pharm.  1888,  226, 857, 905. 
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viel  von  ihrer  Bedeutung  eingebüßt,  seitdem  man  in  den  zahlreichen  physi- 
kalischen und  chemischen  Konstanten  Mittel  hat,  die  meisten  Öle  mit  grö- 
ßerer Sicherheit  zu  bestimmen  und  auch  ihre  Beimischungen  zu  erkennen. 
Aber  einige  Farbenreaktionen  sind  auch  heute  noch  als  Erkennungsmittel 
einiger  besonderer  Öle  oder  wenigstens  einiger  Gruppen  von  Ölen  brauch- 
bar und  für  die  Analyse  des  Olivenöls  unentbehrlich. 

Allgemeine  Farbenreaktionen. 

,.Allgemeine  Farbenreaktionen"  nennt  man  bei  der  Olivenöluntersuchung 
die,  welche  zeigen,  ob  in  einem  Olivenöl  irgendein  Samenöl  enthalten 
ist.  Unter  diesen  Reaktionen  verdienen  die  Schwefelsäure-  und  die  Salpeter- 
säurereaktion am  meisten  Beachtung,  was  vori  De  Negri  und  Fabris1)  (im 
Verfolg  der  Untersuchung  über  mehr  als  200  Olivenölproben  und  46  Proben 
verschiedener  Samenöle,  die  samt  und  sonders  von  den  Forschern  selbst 
hergestellt  worden  waren)  und  auch  von  Still  mann  festgestellt  worden  ist2). 

Reaktionen  mit  Schwefelsäure. 

Im  Anschluß  an  Untersuchungen  von  Heydenreich3),  Lefebvre4), 
Allen '->)  und  Flückiger6)  haben  De  Negri  und  Fabris  festgestellt,  daß 
die  Färbungen,  die  bei  der  Einwirkung  der  konzentrierten  Schwefelsäure  auf 
die  Pflanzenöle  entstehen,  sich  auf  folgende  Weise  gut  beobachten  lassen7): 
Versurhi-  In  e'ne  Porzellanschale  mit  flachem  Boden  gießt  man  so  viel  sehr  reine,  nicht 

ä  isfvihmnj;  nitrosehaltige,  konzentrierte  Schwefelsäure  von  genau  66  Be8)  ein,  bis  die  Oberfläche 
etwa  5  cm  Durchmesser  hat,  und  läßt  dann  auf  die  Säure  aus  einer  Pipette  5  bis 
0  Tropfen  (nicht  mehr)  des  zu  untersuchenden  Öls  herabfallen.  Bald  breiten  sich  dann 
die  öltropfen  auf  der  Oberfläche  der  Säure  aus  und  im  Verlauf  von  ungefähr  3  Mi- 
nuten bilden  sie  auf  der  Oberfläche  der  Säure  eine  sehr  dünne  Schicht. 

Man  muß  jetzt  sofort  (nicht  nach  längerer  Zeit)  auf  die  Färbung  achten,  die  in 
der  Zone  entsteht,  wo  das  Öl  mit  der  Säure  in  Berührung  kommt.  Bei  reinem  Olivenöl 
erhält  man  eine  hellgelbe,  gelbe  oder  grünlichgelbe  Farbe. 
Firbunsen.        Bei  den  Samenölen  treten  im  allgemeinen  wechselnde  Färbungen  auf,  die  von 
dunkelgelb  bis  orangegelb  und  bis  zu  rot-  oder  schwarzbraun  wechseln. 

Die  trocknenden  Öle  geben  intensivere  Färbungen  und  bilden  auch  ein  Häutchen 
von  teeranigem  Aussehen,  das  um  so  deutlicher  hervortritt,  je  stärker  die  Trocken- 
kraft des  Öis  ist. 

Die  Öle,  welche  dem  Olivenöl  häufiger  in  betrügerischer  Absicht  beigemischt  werden, 
nämlich  Baumwollsamen-,  Sesam-,  Rüböl  und  Öl  aus  anderen  Crucifercn, 
Mais-,  Sonnenblumen-,  Mohn-  und  Leindotteröl  bewirken  eine  deutlicher  aus- 
gesprochene Färbung,  wohingegen  das  Erdnußöl  nur  eine  dunkelgelbe,  von  Oliven- 
öl nicht  sehr  verschiedene  Färbung  ergibt 

Die  ranzigen  oder  sehr  alten  Olivenöle  sowie  die  von  geringerer  Qualität 
und  die  mit  Lösemitteln  extrahierten  können  jedoch  auch  dunkelgelbe  oder  orange- 
gelbe Färbungen  annehmen,  gerade  wie  dies  bei  Vermischung  mit  manchem  Samenöl 
erfolgt. 

Unbedingt  zuverlässig  ist  demnach  die  Reaktion  mit  Schwefelsäure  nur  dann, 
wenn  sie  bei  frischen,  gut  aufbewahrten  Olivenölen  von  gxiier  Qualität  zur  Anwendung 
gelangt. 

1)  üli  Olii  Teil  I  u.  II  in  den  Annali  del  Laboratorio  Chimico  Centrate  delle 
Gabelle  1  u.  2  (Rom,  Druck  von  Bertero  1891  u.  1893).  —  2)  Stillmann,  J.  of  Anal. 
Chem.  1889,  365;  1891»  3»4>  695.  —  3)  v-  Heydenreich,  Rev.  Scient.  1842,  230; 
R  Brülle,  Chem.-Ztg.  1888, 12,  Rep.  107.  —  4)  Lef  cbvre,  Jean,  ,.Meth.  d'anal.  des  mat. 
grasses".  —  5)  Allen,  Comm.organ.  Analysis.  —  6)  Flückiger,  Schweiz  Wochenschr. 
f.  Phann.  1870,  261;  ref.  Ztschr.  f.  analyt.  Chem.  1S71,  10,  235.  —  7)  Gli  Olii,  I.Teil, 
14  (Rom,  Druck  von  Bertero,  1891).  —  8)  Schon  Säure  von  65  Be  gibt  andere  Vi  erte. 
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Man  kann  jedenfalls  folgern,  daß  Olivenöl  unter  den  oben  angegebenen 
Verhältnissen  frei  von  Samenölen  (mit  Ausnahme  des  Erdnußöls)  ist,  wenn  es 
nur  dunkelgelbe  oder  grünliche  Färbung  annimmt.  Eine  orangengelbe  Farbe 
läßt  auf  die  Gegenwart  irgendwelchen  Samenöls  schließen. 

Reaktionen  mit  Salpetersäure. 

Hauchecornes  Reaktion1)  beruht  auf  der  Benutzung  der  ganz  reinen,  Kl^^"1 
von  salpetrigen  Gasen  freien  Salpetersäure  zur  Unterscheidung  des  Olivenöls  Hauche 
von  den  Samenölen;  sie  wird  jetzt  meist  in  folgender  Weise  ausgeführt: 

3  Volumteile  ganz  reiner,  von  Nitrosengasen  sorgsam  bereiter  Salpetersäure  (von  Vcr*u<.h» 
40  Be)')  werden  mit  l  Volumteil  dest.  Wasser  verdünnt,  2  g  der  so  verdünnten  Säure  au,f",,runs 
werden  dann  in  einem  Probierrohr  mit  6g  von  dem  zu  untersuchenden  Ol  versetzt,  das 
üanze  wird  gut  durchgeschüttelt  und  die  Färbung  beobachtet  (vgl.  Kolonne  l  in  folg.  Tab ). 

Sodann  wird  das  Rohr  in  ein  Bad  siedenden  Wassers  getaucht,  worin  es  20  Minuten 
verbleibt.  Nach  Ablauf  dieser  Zeit  beobachtet  man,  welche  Färbung  das  Öl  angenommen 
hat.  Das  reine  Olivenöl  ändert  dabei  seine  Farbe  nicht  oder  wird  kaum  merklich  gelb, 
die  Samenöle  färben  sich  dunkelgelb  bis  orangenfarbig  oder  auch  braunrot  (Kolonne  2 
in  folg.  Tab.). 

Endlich  kann  man  noch  das  Aussehen  und  die  Konsistenz  beachten,  die  das  Öl 
nach  etwa  24  Stunden  —  von  der  Beendigung  des  Versuchs  an  gerechnet  —  annimmt 


(Ko! 


mne 


3  in  folg.  Tab.). 


Aussehen,  des  Öls  bei  Hauchecornes  Reaktion 

1  2  3 

.  nach  20  Minuten  , 

in  der  Kalte         langem  Erwärmen      nacn  24  Munden 


Fjrbuugen 


Erdnußöl    ....   .  . 

Rüb"»l  und  Ol  aus 

anderen  Kruziferen 
Senföl  (von  weißem 

u.  schwarzem  Senf) 
Leindotteröl  .  .  . 
Mandelöl  .... 
Aprikosenöl  .  .  . 
Haselnußöl .... 
Buchenöl  .... 

Sesamöl  

Baumwollsamenöl  . 

Erdbeeröl  .... 

Madiaöl  

Mohnöl  

Ma  söl  

Traubenkernöl    .  . 

Nußöl  

Hanföl  

Leinöl  

Kurkasöl  

Sojabohnenöl  .  .  . 


rosarot 
grünlich 

entfärbt  sich 

rosenrot 

orangengelb 

rötlich 
entfärbt  sich 


dunkelgelb 

rötlich 
entfärbt  sich 
orangengelb 
schmutziggrün 
orangengelb 
rot 

entfärbt  sich 


gelb 
nrangengelb 


fest,  hellgelb 
fest,  orangengelb 


braun  1 
hellgelb 
orangengelb 
hellgelb 
braunrot 

orangen  gelb 
braunrot 

schwach  orangengelb 
braun 
orangengelb 

braunrot 
orangengelb 
braunrot, 
braun 

orangengelb 


halbflüssig,  braun 
fest,  fast  farblos 
halbfest 
fest,  blaßgelb 
fest, 

dunkelorangengelb 
fest,  dunkelgelb 
halbfest, 
dunkelorangengelb 
flüssig,  dunkelgelb 

flüssig 
flüssig,  orangengelb 
flüssig,  braunrot 

flüssig 


Bei  dieser  Reaktion  muß  man  vor  allem  darauf  achten,  immer  unter  den  gleichen 
Bedingungen  zu  arbeiten  und  genau  die  vorgeschriebene  Menge  Öl  und  Säure  an- 
wenden; eine  größere  Menge  oder  eine  stärkere  Konzentration  der  Säure  können  zu 
Täuschungen  führen. 

1)  Ztschr.  f.analyt  Chem.  1864, 3, 512.  -  2)  40"  Be  sind  =-  spez.  Oew.  1,383       0) . 

L'bbelohdc,  Hdb.  d  Olc  u.  Kn.-.  II.  3 
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Diejenigen  Öle,  die  sich  nicht  viel  anders  verhalten  als  das  Olivenöl, 
wie  z.B.  das  Mandelöl,  Haselnußöl  und  Aprikosenöl,  werden  zur  Ver- 
fälschung des  Olivenöls  nicht  benutzt,  weil  sie  teurer  sind.  Das  Erdnußöl  unter- 
scheidet sich  durch  die  rosarote  Färbung,  die  es  in  der  Kälte  annimmt,  etwas  aber 
nicht  scharf  vom  Olivenöl,  doch  tritt  in  den  Mischungen  eine  derartige  Färbung 
nur  dann  hervor,  wenn  das  Erdnußöl  in  betrachtlicher  Menge  vorhanden  ist,  und 
darum  bleibt  dieses  Öl  bei  der  Hauchecorneschen  Reaktion  oft  unentdeckt. 

Bezüglich  der  reinen,  aber  schlechteren  Olivenöle  gilt  ebenfalls  das  unter 
„Reaktion  mit  Schwefelsäure  '  S.  32  Gesagte. 
Rc.ik'ion  Brülle1)  machte  den  Vorschlag,  die  Salpetersäure  in  Gegenwart  von 

Eiweiß  anzuwenden  und  empfahl  folgendes  Verfahren: 

Zu  10  cem  Öl  gibt  man  0,10  g  sehr  fein  pulverisiertes,  reines,  trockenes  Albumin 
hinzu,  dann  noch  2  cem  reine  Salpetersäure  von  derselben  K01  zentration  wie  nach 

Hauchecorne  (3  Volumteile  Säure  von  40  Be  =- spez.  Oew.  1,383  (  *  oj ,  vermischt 

mit  1  Volumteil  Wasser).  Nun  erwärmt  man  das  üanze  vorsichtig  in  der  Weise,  daß 
man  das  bei  dem  Versieh  benutzte  Probien  öhrchen  immer  in  gleichmäßigem  Tempo 
oberhab  der  Flamme  hin  und  her  bewegt,  bis  die  Säure  siedet.  Darauf  wird  ein 
wenig  geschüttelt  und  d.e  Erwärmung  fortgesetzt,  bis  das  Albumin  vollständig  auf- 
gelöst i^t,  was  in  einigen  Sekunden  eintritt.  In  diesem  Zeitpunkte  entfärbt  sich  das 
reine  Olivenöl  fast  ganz  und  gar,  nach  dem  Erkalten  wird  es  mehr  oder  weniger 
trübe  und  nimmt  eine  hellstrohgelbe  Färbung  an,  die  auch  noch  lange  unverändert 
bleibt;  nach  ungefähr  24  Stunden  gerinnt  es  zu  einer  festen,  hellgelben  Masse.  Die 
Samenöle  färben  sich  im  allgemeinen  pomeranzengelb  bis  braunrot,  außer  dem  Erdnußöl 
und  einigen  andeieu  Ölen,  wie  z  B.  Mandel-  und  Haselnußöl  usw.,  die  zur  Verfälschung 
des  Olivenöls  nicht  benutzt  werden. 
ReaViion  Reaktion  von  Bellier J).  Man  bereitet  sich  eine  gesättigte  Lösung  von  Rcsorzin 

BtMHcr    m  kristallisierbarem  Benzol  und  von  ganz  reiner  und  vor  allem  von  Nitrosedämpfen 

freier  Salpetersäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,383  (  *  oj. 

Von  der  Resorzinlösung,  von  der  Salpetersäure  und  ven  dem  zu  prüfenden  Öle 
nimmt  man  je  2  cem  und  schüttelt  gut  durch.  War  das  Olivenöl  rein  und  nicht 
ranzig,  so  färbt  s'ch  die  Mischung  nicht  oder  nimmt  auch,  was  sehr  häufig  geschieht, 
einen  veilchenblauen  Farbenton  an;  nach  einigem  Stehen  sondert  sich  die  Säure 
mit  hellgelber  larbung  ab,  die  darauf  n.i  h  und  nach  in  Orangegelb  übergeht  Ent- 
hält die  Mischling  Erdnuß-3,,  Baumwoll-,  Mohn-,  Nuß-  oder  Leinöl,  so  bekommt  sie 
eine  intensiv  b!au\!oletie  Farbe,  und  die  sich  absondernde  Säure  erscheint  eist  gelb, 
sodann  orangengetb.  Bei  Secam- >1  tritt  die  intensiv  blauv.r-leite  Färbung,  wie  bei  den 
übrigen  Ölen,  cm,  außerdem  aber  /e  vi  die  an  ■  •  chiedene  Saure  eine  grüne  Färbung. 

Die  allen  e  'er  ranzigen  Öle  geben  d  e  Reaktion  nicht  deutlich,  wenn  sie  aber 
nicht  glückt,  so  ist  doch  darum  das  Vorhandensein  der  oben  erwähnten  Samenöle  im 
Olivenöl  keineswegs  sicher  ausgeschlossen. 

Spezielle  Farbenreaktionen  auf  einzelne  Öle. 

riaWon*         Samenöle,  welche  charakteristische  Speziaireaktionen,  d.  h.  solche  Re- 
.uif  einzelne  Aktionen  geben,  mit  denen  sie  sich  einzeln  im  Olivenöl  nachweisen  lassen, 
"'•     gibt  es  nur  wenig.   Genau  genommen  nur  Baumwollsamen-  undSesam- 
öl,  RübriH)  und  Öl  von  anderen  Kreuzblütlern.  Die  für  diese  Öle  in  Frage 
kommenden  Speziaireaktionen  sind  im  1.  Bande  dieses  Handbuches  S.  279  bis 
283  eingehend  besehrieben  worden. 

1)  Compt.  rend.  (Paris)  1S8S,  106,  1017.  -  2)  Ann.  de  chim.  analvt.  appliq.  1809,  4, 
217;  vgl.  hierzu  auch  noch  Kreis,  Chem.-/ig.  too2,  26,  ^,7;  Marcille,  Ann.  de  Chim. 
Analyt  1906,  51;  Cavalli,  11  Sehui  1S97,  7,  111  —  3)  Vgl.  auch  J.  Kaller,  Ztsehr.  f. 
öffeml.  Chem.  nji },  19,  37;  icf.  Chem.  Rcv.  191 1  20,  115.  \)  Über  Nachweis  von  Rüböl 
im  Olivenöl  vgl.  auch  unter  Schmelzpunkt  und  Erstarrungspunkt  der  Fettsäure  S.  36. 
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Eine  Ausnahmestellung  scheinen  einige  tunesische  und  algerische  Oliven- 
öle einzunehmen,  die  auch  in  reinem  Zustande  die  Furfurol-Salzsäurereaktion 
auf  Sesamöl  geben,  jedoch  viel  schwächer  als  Sesamöl1).  Imbert  und 
Durand2)  empfehlen  daher  bei  algerischen  Ölen  die  Fettsäuren  zu  prüfen, 
die,  wenn  reines  Olivenöl  vorliegt,  keine  Färbung  geben.  Rüböl  weisen 
Tort el Ii  und  Fortini')  durch  Feststellung  der  „charakteristischen  Tempe- 
ratur", bei  der  eine  Lösung  von  0,5  g  der  Natriumseifen  der  flüssigen  Säuren 
des  Öls  in  20  cem  absoluten  Alkohols  zu  kristallisieren  beginnt,  und  durch 
die  Form  der  Kristalle  nach. 

Marcille4)  weist  noch  1  Proz.  Kottonöl  in  Olivenöl  durch  Ausführung 
der  Halphenschen  Reaktion  in  verschlossenem  Rohr  bei  120"  nach.  Nach 
1  Stunde  erreicht  die  Färbung  ihr  Maximum. 

Ober  einen  Nachweis  von  Verfälschung  durch  Öl  von  Cornus  sanguinea 
vgl.  Grimaldi,  Chem.  Centralbl.  1911,  II,  397. 

Physikalische  und  chemische  Konstanten  des  Olivenöls. 

Spezifisches  Gewicht. 

Das  spez.  Gew.  des  Olivenöls  bei    „  0  kann  nach  den  bisher  vorliegenden  >p«ifi».  hc* 

4  Gewicht. 

Angaben  verschiedener  Autoren  zwischen  0,914  (Allen)  und  0,9196  (Clarke) 
schwanken,  in  den  weitaus  meisten  Fällen  aber  findet  man  ein  spez  Gew. 
von  0,916—0,918. 

Enthält  das  Öl  freie  Fettsäuren  in  beträchtlicher  Menge,  so  wird  dadurch 
leicht  eine  Erniedrigung  seines  spez.  Qew.  bewirkt^).  Viele  Samenöle,  z.B. 
Baumwollsamen-,  Sesam-,  Mohnöl  ei  höhen  dagegen  das  spez.  Gew.  des  Öls. 

Viskosität. 

Die  Untersuchungen  über  die  Viskosität  der  Öle  sind  für  die  Beurteilung  vi*ko»läfc 
ihrer  Tauglichkeit  zu  Schmiermitteln,  somit  auch  füf  die  technischen  Prüfungen 
der  Schmieröle  außerordentlich  wichtig  (s.  Bd.  I,  339),  aber  bisher  noch  selten 
für  die  Feststellung  der  Reinheit  der  Öle  im  allgemeinen  und  des  Olivenöls 
im  besonderen  ausgenutzt  worden.  Doch  haben  schon  mehrere  Analytiker 
den  Vorschlag  gemacht,  von  der  Viskositätsprobe  der  Seifenlösungen  Gebrauch 
zu  machen.  So  hat  Babcockr)  eine  solche  Probe  empfohlen  für  die  Butter- 
untersuchung und  Blasdale7)  für  die  Analyse  des  Olivenöls.  Eingehende 
Untersuchungen  stellten  auch  Abraham  und  Sherman8)  an,  doch  hat  «ich 
die  Methode  in  der  Analyse  keinen  Eingang  verschafft.  Viskosität  und  Ober- 
flächenspannung werden  durch  Zumischen  geringer  Mengen  yon  Fcttlösung^- 
nütteln  nur  sehr  wenig  beeinflußt ,J). 

Erstarrungspunkt  des  Öles. 

Mit  Schwefelkohlenstoff  extrahierte  Olivenöle  sind  häufig  schon  bei  ge-  Er*urruuKv 
wohnlicher  Temperatur  teilweise  fest.    Im  allgemeinen  fangen  die  guten 

1)  Hoton,  Ann.  l'alsific.  100S,  1,  03. —  2)  Ann.  Falsif ic.  1900,  2, 117  (ref.  Chem.  Rev. 
1909,  16,  255;  vgl.  auch  Zega  u.  Todorovic,  Chem.  Ztg.  1909,  33,  103.  —  3)  Chem. 
Mg.  1910,  34,  689.  —  4)  Ann.  Falsific.  1910,  3,  rcf.  Chem.  Rev.  igio,  17,  221.  — 
5)  Vgl.  auch  A.  Oswald  Ransome,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1912,  31,  672;  ref.  Ztschr. 
f.  angew.  Chem.  Referatenteil  1913,  26,  133.  —  6)  Reports  New  York  St.  Agricult  Exper. 
Station  1886,  S.  338;  1887,  S.  380.  —  7)  J.  Amer.  Chem.  Soc.  1895,  17,  937.  — 
8)  Ebenda  1903,  25,  969  u.  977.  —  9)  Fr.  Bubanovi.',  Ztschr.  f.  Kolloide  1912,  10. 
178—181;  ref.  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  Referatenteil  1913,  28,  133. 

3* 
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Olivenöle  erst  bei  ungefähr  5 — 0°  an,  in  den  festen  Aggregatzustand  über- 
zugehen, und  gerinnen  vollständig  bei  o°  zu  einer  Masse  von  butterähnlicher 
Konsistenz.  Liegt  der  Erstarrungspunkt  bei  einem  Olivenöl  beträchtlich 
niedriger  als  er  sollte,  so  läßt  sich  hieraus  auf  das  Vorhandensein  von  fremden 
Ölen  in  dem  Olivenöl  schließen,  z.  B.  von  Rüb-,  Mohn-(Winter),  Baumwoll- 
samen-, Sesamöl '). 

Läßt  man  reines  Olivenöl  bis  auf  viele  Orade  unter  o°  abkühlen,  so  wird 
es  ziemlich  hart  im  Gegensatz  zu  vielen  anderen  Ölen,  die  öfter  zu  seiner 
Fälschung  benutzt  werden. 

Apparat  zur        Von  dieser  Tatsache  ausgehend  hat  Serra-Carpi2)  einen  Apparat  ersonnen, 
Härtcbestim-  vermittels  dessen  man  prüfen  kann,  welchen  Widerstand  ein  Öl  der  Durchbohrung 
mu"B'     mit  einer  Stahlspitze  entgegensetzt,  nachdem  es  vorher  zum  Gefrieren  gebracht  und 
auf  einer  Temperatur  von  — igu  erhalten  worden  ist.  Die  Kraft,  welche  unter  solchen 
Verhältnissen  zur  Durchbohrung  des  Öls  erforderlich  ist,  in  Grammen  ausgedrückt, 
gibt  einen  Maßstab,  um  Schlüsse  auf  die  Art  des  betreffenden  Öls  zu  ziehen. 

Del  Torre3)  hat  mit  dem  Apparate  von  Serra-Carpi  eingehende  Versuche 
angestellt,  die  jedoch  für  die  moderne  Ölanalyse  keine  Bedeutung  mehr  haben. 

Schmelzpunkt  und  Erstarrungspunkt  der  Fettsfluren. 

Der  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  des  reinen  Olivenöls  kann  ungefähr 
zwischen  22  und  28 0  schwanken,  hält  sich  aber  meistens  innerhalb  der 
Grenzen  von  24-270.  Nur  wenn  das  Öl  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahiert 
worden  war,  kann  der  Schmelzpunkt  seiner  Fettsäuren  bis  auf  etwa  29  0  steigen. 

Der  Erstarrungspunkt  kann  zwischen  17  und  24,5°  schwanken,  hält 
sich  aber  für  gewöhnlich  innerhalb  der  Grenzen  von  21 — 24**.  Verfälschung 
mit  Baumwoll-,  Erdnuß-,  Sesamöl  erhöhen  diese  Konstanten,  Rüb-,  Mohn-, 
Leindotteröl  dagegen  setzen  sie  herab. 
EiaOttB  von  Eine  merkliche  Veränderung  des  Schmelzpunktes  und  des  Erstarrungs- 
fahci,unBcn.  punktes  der  Fettsäuren  wird  jedoch  erst  durch  beträchtliche  Mengen  des 
Fremdöls,  nämlich  2o-25*Proz.  bewirkt,  dies  geht  auch  aus  den  folgenden 
Versuchen  von  Bach  und  E.  Dieter  ich  hervor. 


Fettsäuren  von 


Olivenöl 


Schmp. 


Erstp. 


Olivenöl 


mit  20  Proz.  Sonnenblumenöl  . 
mit  20  Proz.  Baumwollsamenöl 
mit  33V,  Proz.  Rüböl  .... 

mit  25  Proz."  Erdnußöl.  '.  .  . 

Baumwollsamenöl. 
Sonnenblumenöl  . 
Sesamöl  .... 

Leinöl  

Rüböl  


26,5-28,5» 
240 

3i.5° 
23,5° 

26—28,5" 
29" 
30° 
25" 

28° 

24.5" 

23° 


über  23 0 
18° 
28° 
16,5° 

23,5-24,6« 

26" 

27,3" 
20,5" 
25" 

19,5° 
ig0 


Bach 


Dieterich*) 


Im  allgemeinen  wird  man  vermuten  dürfen,  daß  ein  Olivenöl  nicht  rein 
ist,  wenn  seine  Fettsäuren  schon  unterhalb  24 0  oder  erst  oberhalb  27" 

1)  Ub^r  das  Verhalten  des  Olivenöls  bei  niedriger  Temperatur  sehe  man  auch 
zwei  Aufsätze  von  Goldberg  in  der  Chem.-Ztg.  1S07,  21,304;  1898,  22,991.  —  2)  Ann.  di 
Chim.  appl.  alla  farmacia  e  mediana  77,  Nr.  3.  —  3)  Sul  metodo  atto  a  scoprire  l'olio 
di  cotonc  nelle  miscele  (Rom,  Botta,  1887).  -  4)  E  Dieterich,  Helfenbg.  Annal 
1895,  58  ff. 
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schmelzen  und  schon  unterhalb  21 0  erstarren,  aber  der  Verdacht  bedarf  der 
Bestätigung  durch  andere  Untersuchungen.  Ein  Schmelzpunkt  unterhalb  22'* 
und  oberhalb  29 0  kann  als  sicheres  Anzeichen  einer  Verfälschung  angesehen 
werden.  Von  Kreis  und  Roth  ist  zum  Nachweis  von  Rüböl  in  Olivenöl 
ein  auf  fraktionierter  Fällung  der  Fettsäuren  und  deren  Schmelzpunkt- 
bestimmung beruhendes  Verfahren  ausgearbeitet '). 

Löslichkeitsproben. 

In  welchem  Grade  Olivenöl  sich  in  Alkohol  und  in  Essigsäure  löst,  ist 
schon  mitgeteilt  worden  (s.  S.  28).  Die  Löslichkeit  in  jenen  Lösemitteln  hat 
indessen  kein  großes  Interesse  für  die  Analyse  des  Olivenöls,  weil  die  meisten 
Samenöle  einen  Löslichkeitsgrad  zeigen,  der  von  jenem  des  Olivenöls  nicht 
sehr  verschieden  ist,  mit  Ausnahme  jedoch  des  Rizinusöls  und  des  Krotonöls 
in  bezug  auf  den  Alkohol,  sowie  des  Rüböls  und  anderer  Cruciferenöle  in 
bezug  auf  Essigsäure  (vgl.  Bd.  I,  349  ff.). 

Wir  haben  auch  gesehen,  wie  die  Gegenwart  freier  Fettsäuren  den  Grad 
der  Löslichkeit  in  jenen  Lösemitteln  beträchtlich  verändert,  so  daß  die  Lös- 
lichkeitsproben keinen  Wert  haben,  wenn  sie  nicht  mit  neutralen  Ölen  aus- 
geführt werden.  Indessen  können  in  manchen  Fällen  auch  die  Löslichkeits- 
proben zur  Bestätigung  oder  Nichtbestätigung  der  Gegenwart  von  anderen 
Ölen,  insbesondere  von  Rizinus-  und  anderen  Cruciferenölen,  benutzt  werden 
(vgl.  Bd.  I,  S.  34Qff.  -'))- 

Schließlich  ist  zu  den  Proben  auf  Löslichkeit  in  Alkohol  auch  die 
Cr  i  s m  e  r sehe  Probe  (kritische  Lösungstemperatur  s.  Bd.  I,  S.  350)  hinzuzurechnen. 
Auch  diese  Probe  liefert  indessen  kein  Ergebnis  von  Bedeutung,  ausgenommen 
die  Fälle,  in  denen  es  sich  um  Verfälschungen  mit  Cruciferen-  und  mit  Rizinus- 
und  Krotonöl  handelt,  wie  aus  der  Durchsicht  der  folgenden  Tabelle  leicht 
ersichtlich  ist  

Kritische  Temperatur  für 
Olsorte  die  Löslichkeit  in  Alkohol 

nach  Crismer 

Olivenöl  '  123° 

Erdnußöl  '  123" 

Se-amöl   120—121 " 

Baumwollsamenöl   115—116' 

Mandelöl  '  119 — 120" 

Rüböl  roh   135—130" 

Rüböl  raffiniert   132,5" 

Mohnöl  1  113'» 

Nußöl  j  too,5" 

Hanföl   07" 

Krotonöl   38,4° 

Rizinusöl   mischbar  bei  jeder 


Temperatur 


Die  Gegenwart  von  Cruciferenölen  in  Olivenöl  erhöht  also  dessen  kritische 
Temperatur  für  die  Löslichkeit  in  Alkohol,  die  Gegenwart  von  Rizinusöl 

1)  Kreis,  Chem.  Ztß.  IQ13,  37,  877;  ref.  Seifens-Ztg.  1913,40,875.  —  2)  Ferner 
Tortelli,  Metodi  gen.  di  analisi  dei  grasst  in  Nuova  Enciclonedia  chimica  di 
I.  Guareschi  7,  573;  Oawalnwsky  u.  A.  Katz,  Centr.-Bl.  f.  Nahr.-  11.  Genußm. 
sowie  Hygiene  2,  213—14,  ref.  Chem.  Centralbl.  1896,  II,  450;  Warenkunde  i8q5,  S.  238; 
Weiß,  Pharm.  Ztg.  1896,  41,  268;  David,  Compf.  rend.  (Paris)  1878,  86,  141Ö;  Bach, 
Pharm.  Centralh.  1S83.  24.  150. 


Crismer- 
v  hr  Trob.-. 
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oiler  Krotonöl  drückt  sie  herab,    Etwas  vermindert  würde  sie  auch  durch 
Baumwollsamenöl,  Mandelöl,  Mohnöl  und  Nußöl,  merklich  aber  nur,  wenn 
diese  Öle  dem  Olivenöl  in  beträchtlicher  Menge  beigemischt  wären. 
v'Äntiu  Löslichkeit  des  Olivenöls  in  Essigsäure  bei  der  Val entaschen  Probe 

(s.  auch  Bd.  I,  S.  350)  ist  nicht  viel  anders  als  die  des  Baumwollsamen-, 
Sesam-,  Erdnuß-,  Mohnöls  usw.,  es  löst  sich  nämlich  auf  in  der  gleichen 
Raummenge  siedenden  Eisessigs  und  beim  Erkalten  trübt  sich  die  Lösung  bei 
wechselnden  Temperaturen,  die  zwischen  85°  und  1 1 1°  liegen.  Nur  Rizinusöl, 
Olivenkernöl  und  die  Cruciferenöle  verhalten  sich  wesentlich  anders,  denn  die 
ersteren  sind  auch  bi'i  gewöhnlicher  Temperatur  in  Essigsäure  leicht  löslich, 
die  anderen  sind  darin  auch  bei  oder  nahezu  bei  Siedehitze  unlöslich.  Die 
Valentasche  Probe  ist  also  auch  nur  beschränkt  anwendbar. 

Zu  bemerken  ist  auch,  daß  die  Azidität  der  Öle  auf  deren  Löslichkeit  in 
Essigsäure  bedeutenden  Einfluß  übt,  wie  schon  auf  S.  28  erwähnt  ist. 
Hurst Thomson  undBallantyne2),  Chattaway,  Pearmain  undMoor3) 
wie  auch  Yones4)  machten  hierüber  eingehende  Beobachtungen. 

Optische  Drehung  (s.  Bd.  I,  S.  353). 

Dratum*  Olivenöl  dreht  das  polarisierte  Licht  sehr  schwach  nach  rechts.  Die 

fC  u"g*  meistens  zur  Verfälschung  des  Olivenöls  dienenden  Öle  drehen  es  dagegen 
nach  links,  aber  das  eine  wie  die  anderen  Öle  zeigen  nur  ein  so  schwaches 
Drehungsvermögen,  daß  sie  kaum  den  Bruchteil  eines  Saccharometergrades 
ausmachen,  wie  aus  den  Versuchen  von  Bishop5),  Peter0),  Thörner"), 
Torteil i s) ,  Rakusin,J)  usw.  hervorgeht.  Das  Sesamöl  hat  ein  etwas  stärkeres 
Drehungsvermögen  (von  3  bis  fast  8  Saccharometergraden  des  Polarimeter^ 
von  Laurent  in  einer  200-mm-Röhre),  doch  ebenfalls  immer  noch  ein  ver- 
hältnismäßig geringes.  Das  Rizinusöl  unterscheidet  sich  dagegen  durch  sein 
Drehungsvermögen  ziemlich  bedeutend  von  den  übrigen  Ölen  (s.  Rizinusöl). 
Aus  dem  Vorstehenden  ergibt  sich  der  Schluß:  Bei  der  Olivenöluntersuchung 
wird  das  Drehungsvermögen  nur  gebraucht,  wenn  Rizinusöl  im  Olivenöl 
nachgewiesen  werden  soll  (s.  weiter  unten  bei  Spezialuntersuchungen). 

Lichtbrechung  (s.  Bd.  I,  S.  331). 

Lkht-  Der  Lichtbrechungsexponent  für  Olivenöl  ist  kleiner  als  derjenige  der 

brcchunp-  Samenöle. 

Qlsorte  Lichtbrechungsexponent 

Olivenöl  j   vnn  1,4680  bis  1,469s 

Erdnußöl   „   1,4713  „  1,4745 

Röböl  1     „    1,4702   „  1,4739 

Baumwollsamenöl   „   1,4714  „  1,4740 

Mohnöl  1,4754  v  1.4756 

Sesamöl   1,4722   „  1,474  t 

1)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1887,  6,  22.  —  2)  Ibid.  1891,  10,  233.  —  3)  Analyst  1894, 
19,  147.  —  4)  Analyst  1S04,  19,  151.  —  5)  J.  pharm,  chim.  1S87  (5.  ser.|,  16,  300.  — 
6)  Bull.  soe.  chim.  Paris  18S7  [neue  SerieJ,  48,  4S3.  —  7)  Chem.-Ztg.  1894,  18,  1154. 
—  8)  Metodi  gen.  di  analisi  dei  grassi  in  Nuova  Enciclopedia  Chimica  di  Ouaresclii 
7,  566.  —  9)  Chem.-Ztg.  19c/).  30.  143. 
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Die  Unterschiede  zwischen  dem  Olivenöl  und  den  übrigen  Ölen  sind 
nicht  so  groß,  daß  sie  ohne  weiteres  Aufschlüsse  zu  geben  vermöchten,  wenn 
es  sich  um  Mischungen  handelt. 

Nach  den  bisher  ausgeführten  Bestimmungen  liegt  der  Refraktometergrad 
des  Olivenöls  im  Butterrefraktometer  von  Zeiß  bei  einer  Temperatur  von  25 0 
zwischen  62—63  (Mansfeld,  Beckurts  u.  Seiler);  neuerdings  haben 
Thomson  u.  Ounlop1)  auch  niedrigere  Grade  als  62  beobachtet,  und  zwar 
die  folgenden: 


s 


Olivenöl   60  bis  63 

Erdnußöl   I            62,6  „  67,5 

Mandelöl   64,0  „  64,8 

Pfirsichöl   66, 1  „  07,2 

Aprikoscnöl .   •   65,5  „  67,0 

Rüböl  u.  dgl   67,2  „  71,0 

Sesamöl   I           66,2  „  (19,0 

Baumwollsamenöl   67,5  fg,4 

Sonnenblumenöl   70,0  .,  72,2 

Mohnöl   71,0  „  74,3 

Rizinusöl   78,3 

1)  Analyst.  1906,  2S1. 


Olc  ver- 


Grade im         Kt-ui.v  Cö,ir.»n 

Herkunft  des  Olivenöls  | Butterrefrakto-  rr-'  pra"re  Hcr'.un.; 

meter  bei  23*      m  Proz' 

Spanien  (aus  grünen  Oliven  durch  Pressen)    ....  61,2  1,28 

(aus  grünen  Oliven  durch  Extraktion  mit  CS2).  61,2  0,90 

„      (aus  reifen  Oliven  durch  Pressen)   61,3  0,51 

(aus  reifen  Oliven  durch  Extraktion  mit  CS2).  62,2  0,36 

Türkei  (aus  sehr  reifen  Oliven)   f>i  >  9,37 

Kreta   60,2  0.40 

Italien   59,7  16,6 

Sizilien   6o,o  11.5 

Levante   61,0  9,3 

Algerien   60..7  5,6 

Syrien  (?)   to,i  11,7 

Spanien   61,2  7,2 

Mogador   60.5  24,7 

Die  freien  Säuren  erniedrigen  den  Refraktometergrad  wie  die  vorige 
und  die  folgende  Tabelle  zeigt. 

Olivenöl 
aus  Mogador  italienisches 

Cirade  im  Butterrefraktometer  ides  Rohöles:  60,5  39.7 

bei  25 0  ides  entsäuerten  Öles:  63,4  61,0 

Zieht  man  noch  die  Analysen  von  Thomson  und  Dunlop  in  Betracht, 
o  kann  man  annehmen,  daß  bei  25"  der  Refraktometergrad  des  Olivenöls  bis  auf 
61,  vielleicht  bis  auf  60  sinken  kann,  aber  jedenfalls  steigt  er  niemals  über  63. 
Nun  ist  es  gerade  die  Höchstgrenze,  die  von  Wichtigkeit  ist,  weil  alle  Öle,  die 
zur  Verfälschung  des  Olivenöls  dienen,  einen  höheren  Butterrefraktometergrad 
als  das  Olivenöl  zeigen,  wie  aus  der  nachstehenden  Tabelle  klar  hervorgeht. 

r\i,oH  .  Orade  im  Butterrefrakto- 

Ulsortv-  meter  bei  25 0 
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Man  kann  danach  den  Schluß  ziehen,  daß  ein  Öl,  das  eine  Refraktion  von 
mehr  als  63  Skalateilen  bei  25 0  zeigt,  nicht  rein  ist,  immer  vorausgesetzt,  daß 
man  es  weder  mit  allzu  sauren,  noch  allzu  alten  Ölen  zu  tun  hat.  Bei  den 
refraktometrischen  Untersuchungen  hält  man  am  besten  die  Normaltemperatur 
ein;  kann  man  dies  aber  nicht,  so  sind  die  in  Bd.  1,  S.  334  angegebenen  Tem- 
peraturkoeffizienten zu  berücksichtigen. 

Temperaturerhöhung  beim  Behandeln  mit  Schwefelsäure 

(Maumenesche  Probe). 

Die  sog.  Maumenesche  Probe  ist  bereits  Bd. I,  S. 275  beschrieben.  Bei  der 
Untersuchung  von  Olivenöl  benutzt  man  öfters  die  im  folgenden  beschriebenen 
Apparate  von  Jean  ')  und  von  Tortelli2),  die  durch  genaue  Festsetzung  über 
Dimensionen  und  Arbeitsweise  etwas  bessere  Resultate  geben. 

Apparat  von  Bei  dem  Thennoleometer  von  Jean')  zeigt  nach  des  Erfinders  eigenen  Experi- 
i'  .m.  nienten  das  reine  Olivenöl  einen  Thennograd  von  37 — 41,5°.  De  Negri  u.  Fabris*). 
sowie  Tor tel  Ii4)  haben  bei  Benutzung  desselben  Apparates  und  bei  Befolgung  der  ge- 
nauen Anweisungen  des  Erfinders  für  das  reine  Olivenöl  einen  Wärniegrad  gefunden, 
der  zwischen  32  und  37  schwankte,  aber  in  den  meisten  Fällen  (bei  über  200  analy- 
sierten Proben)  etwa  bei  35  lag,  so  daß  der  mittlere  Thennograd  des  reinen  Otivenöls 
mit  dem  Apparate  von  Jean  unter  Anwendung  reiner  Schwefelsäure  von  66°  B£  und 
bei  stetigem  Ausgehen  von  einer  Anfangstemperatur  von  20",  auf  35"  anzusetzen  ist. 

Das  gilt  nur  für  nicht  ranzige,  auch  nicht  stark  saure  und  nicht  allzu  alte  Öle 
(s.  auch  weiter  unten  bei  Besprechung  des  Tor  teil  i  sehen  Apparates). 

Die  Samenöle,  die  häufiger  zur  Verfälschung  des  Olivenöls  benutzt  werden,  und 
einige  andere  Öle  gewöhnlicher  Art  geben  nach  De  Negri  und  Fabris  wie  auch  nach 
Tortelli  mit  dem  nämlichen  Jeanschen  Apparat  die  nachstehenden  Wärmegrade: 


A..„rfiS  Wärmegrad  mit  dem  Thermo- 

Olsorte  oleWter  von  Jean 


Olivenöl  

Erdnußöl  


Mandelöl  .   .   .  . 
Pfirsichöl .   .  . 
Aprikosenöl  .  . 
Haselnußöl  .  . 
Senföl  .... 

Rüböl  

Rapsöl  .... 
Buchenöl  .  .  . 
Sesamöl  .  .  . 
Baumwollsamenöl 
Sonnenblumenöl 
Mohnöl  .  .  . 
Nußöl  .... 
Leindotteröl .  . 


! 


32 

bis  37 

45,5 

„  5» 

51 

f  t  53 

42 

„  43 

4?-5 

„  33 

35 

42 

45 

4U 

„  53 

48 

»  65 

03 

64 

„  68 

59 

72 

$7 
<><} 

„  88,5 
„  100 

117 

So  oft  demnach  ein  Olivenöl  (selbstverständlich  mit  Ausnahme  der  ganz 
alten  oder  sauren  Öle)  mit  dem  Thennoleometer  von  Jean  einen  höheren 
Wärmegrad  zeigt  als  37,  wird  es  für  verdächtig  gelten  müssen. 
YoMrUi'1       Was  nun  das  Thermoleometer  von  Tortelli-)  anbelangt,  so  sind  auch 

1)  J.  pharm,  chim.  1889  [5.  ser.J,  20,  337.  —  2)  Gazz.  chim.  ital.  1004,  34,  II,  185; 
Chem.-Ztg.  1905,  29.  530.  —  3)  Oli  Olii,  II.  Teil  (Rom,  1803).  —  4)  Metodi  gen.  di 
analisi  dei  grassi  in  Nuova  Endel.  Chimica,  von  l.  (itiareschi  7,  604. 
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beim  Gebrauch  dieses  Instruments  die  genauen  Weisungen,  die  sein  Erfinder 
gegeben  hat,  zu  befolgen  und  ganz  besonders  muß  man  achtgeben,  daß  die 
zur  Verwendung  gelangende  Schwefelsäure  ein  spez.  Gew.  von  genau  1,8413 
hat,  das  daher  oft  vermittelst  eines  blinden  Versuches  zu  kontrollieren  ist, 
d.  h.  mit  destilliertem  Wasser,  mit  welchem  der  Wärmegrad  50 0  (zulässige 
Fehlergrenze  0,3)  erreicht  werden  muß;  auch  sollen  das  Öl  und  die  Säure 
beide  genau  auf  ein  und  dieselbe  Anfangstemperatur  gebracht  werden,  die 
von  20°  nicht  weit  entfernt  sein  darf. 

Der  mittlere  Wärmegrad  des  reinen  Olivenöls  auf  Torteiiis  Thermo- 
oleometer  ist  44,  das  bisher  beobachtete  Maximum  übersteigt  nicht  47. 

Der  Thermograd  nimmt  zu  mit  Zunahme  der  freien  Säure  im  Olivenöl 
und  den  Samenölen ').  Deshalb  gibt  Tortelli  den  Rat,  sobald  man  stark 
ranzige  Öle  untersuchen  will,  sie  zuerst  von  freien  Säuren  zu  befreien 
(vgl.  S.  31);  nach  einer  solchen  Behandlung  zeigen  auch  Öle,  die  stark  ranzig 
waren,  den  richtigen  Thermograd. 

Die  Samenöle,  welche  am  häufigsten  und  am  leichtesten  zur  Verfälschung  UUcNhu1Vs,  „. 
des  Olivenöls  benutzt  werden  können,    haben   nach  Tortelli  folgende 
Wärmegrade: 


Ölsorte 


Wärmegrad  mit  dem  Thermo- 
oleometer  von  Tortelli 


71,3 
61 


Olivenöl  

Baumwollsamenöl  

Sesamöl  

Rüböl   61,2 

Rapsöl   0o,8 

Erdnußöl   50,6 

Traubenkernöl   73,0 

Maisöl   82,0 

Mohnöl   88,4 

I.cindotteröl   103,2 

Wenn  also  ein  —  nicht  saures  oder  wenigstens  vorher  entsäuertes  — 
Olivenöl,  mit  dem  Thermoleometer  von  Tortelli  nach  den  genauen  An- 
weisungen des  Erfinders  untersucht,  einen  höheren  Thermograd  zeigt  als  44, 
so  darf  man  vermuten,  daß  das  Öl  nicht  rein  ist. 


Elaidinprobe. 

Die  Elaidinprobe,  welche  zum  ersten  Male  schon  1810  von  Poutet  vor- 
geschlagen wurde  und  seitdem  verschiedene  Abänderungen  erfahren  hat  (von 
Massie,  Cailletet,  Boudet,  Wimmer,  Barbot,  Roth,  Finkener  usw.), 
ist  mit  verschiedenen  Fehlerquellen  behaftet,  welche  ihre  Anwendbarkeit  eng 
begrenzen,  wie  das  besonders  Vulpius2),  Finkenera),  Archbutt*), 
Wellmann5),  Lidow0)  und  andere  nachgewiesen  haben  (Ausführung  s.  Bd.  I. 
S.  269). 

1)  Die  trocknenden  Öle  bekommen  jedoch  mit  dem  Alter  einen  niedrigeren 
Wärmegrad.  —  2)  Arch.  d.  Pharm.  iS8f>,  224,  59.  —  3)  Mitt.  d.  Techn.  Versuchsanst.  1880, 
4,  113.  —  4)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  i836,  5,  303.  —  5)  Vierteljahrsschr.  d.  Chem.  d.  Nahr.-  u. 
Oenußm.  1891,  6,35.  —  o)  J.  Soc.  phys.  chim.  R.,  27,  177;  ref.  Bull.  soc.  chim.  Paris 
1895,  I3.  scr.|  14,  1291. 
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Verseifungszahl. 

vcr^ifung,.  Die  Verseifungszahl  des  reinen  Olivenöls  schwankt  zwischen  1S5  (De  Negri 
und  Fabris,  Moore)  und  206  (Dieterich).  Die  angegebenen  Höchst-  und 
Mindestzahlen  kommen  indessen  nur  ganz  ausnahmsweise  vor,  in  der  Tat  haben 
unter  mehr  als  200  von  De  Negri  und  Fabris  untersuchten  Proben  nur  2 
die  Verseifungszahl  185  gegeben.  In  den  meisten  Fällen  liegt  die  Verseifungs- 
zahl des  reinen  Olivenöls  bei  etwa  190,  zwischen  189  und  193. 

Unter  den  Ölen,  welche  häufiger  zur  Verfälschung  des  Olivenöls  dienen, 
zeigen  nur  Rüböl,  Rapsöl  und  andere  Cruciferenöle  sowie  Rizinusöl  Ver- 
seifungszahlen,  die  von  denen  des  Olivenöls  stark  abweichen.  Das  Rüböl  und 
andere  Cruciferenöle  haben  eine  niedrigere  Verseifungszahl  als  180,  das  Rizinusöl 
ungefähr  180.  Demnach  kann  die  Verseifungszahl  für  den  Nachweis  der 
Kreuzblütleröle  und  des  Rizinusöles  gute  Dienste  leisten. 

Sobald  sich  bei  einem  Olivenöl  eine  geringere  Verseifungszahl  als  189 
findet,  kann  man  das  Vorhandensein  von  Cruciferen-  und  Rizinusöl  vermuten, 
wobei,  wie  bei  anderen  Untersuchungen,  stets  vorausgesetzt  wird,  daß  das 
Vorhandensein  unverseifbarcr  Stoffe  (Mineralöle  usw.)  ausgeschlossen  ist. 

Jodzahl. 

,j<kU»w.  Über  diese  Konstante  des  Olivenöls  liegen  sehr  zahlreiche  Angaben  vor. 

Nsvh£!,r  Nacl1  den  ersten  Untersuchungen  von  Hühl1)  hat  reines  Olivenöl  die  Jodzahl 
kunjen!  80-84,5,  in  den  meisten  Fällen  schwankt  diese  Zahl  jedoch  nur  zwischen 
80  und  83.  Die  höheren  Zahlen  (84—84,5)  stammen  von  einigen  Ölen  aus 
Dalmatien,  Kandia  und  Valona;  del  Torrc'J)  fand  bei  einem  Öl  aus 
Tunis  84,3.  De  Negri  und  Fabris  fanden  bei  über  200  Proben  79—88, 
in  den  meisten  Fällen  aber  etwa  S2  und  haben  nachgewiesen,  daß  die  Jod- 
zahl beeinflußt  wird  durch  den  Reifegrad  der  Oliven,  das  Alter  des  Öles 
und  seinen  Erhaltungszustand,  durch  die  Hei  stellungsweise  und  die  Abart  der 
Oliven.  Die  aus  sehr  reifen  Oliven  extrahierten  Öle  haben  eine  höhere 
Jodzahl  als  die  aus  herben  Oliven. 

Die  Jodzahl  alter  und  ranzig  gewordener  Olivenöle  bleibt  unter  dem 
Durchschnitt 3). 

Mit  Schwefelkohlenstoff  oder  anderen  Lösemitteln  extrahierte  Öle  haben 
eine  niedrigere  Jodzahl  als  gepreßtes  Öl. 

Die  verschiedenen  Olivensorten  geben  Öle  mit  ziemlich  verschiedenen 
Jodzahlen,  woraus  sich  auch  erklärt,  daß  gewisse  Gegenden  (Tunis,  Algier, 
Dalmatien  usw.4))  vorzugsweise  Öle  mit  höherer  Jodzahl  liefern. 

Läßt  man  das  Olivenöl  abkühlen  und  trennt  sodann  durch  Pressung  den 
festen  Teil  desselben  vom  flüssigen,  so  sind  die  Jodzahlen  der  beiden  Teile 
nicht  sehr  verschieden,  wie  Goldberg s),  Todeschini  und  Calderario') 
gezeigt  haben. 

Wenn  man  bei  einer  Temperatur  von  17 0  das  Öl  mit  Alkohol  von  98  Prot 
wäscht,  so  ist  die  Jodzahl  des  gewaschenen  Öles  etwas  kleiner  als  die  des 

1)  Dinglers  polyt.  J.  1SS4,  253,  2S1.  —  2)  Sul  metodo  atto  a  scoprire  l*ol  o  di 
cotone  nelle  miscele.  (Rom".  Botta,  1887.)  —  3)  Dies  geht  auch  aus  den  Experimenten, 
von  Thomson  und  Ballantyne,  Thomson  und  Dunlop,  Dugast  und  anderen 
hervor.  —  4)  Gli  Olii.  Teil  I.  ÄnnaJi  Labor.  Chimico  Centrale  Gabclle  (Rom,  i8qi).  — 
5)  Chem.-Ztg.  1897,  21,  263.  —  6)  L'Orosi,  1S9S,  331. 
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Rohöles,  und  etwas  größer  als  die  des  in  Alkohol  gelös  en  Ölteiles;  bei  den  M*»w 
stark  sauren  Ölen  sind  jedoch  die  Unterschiede  nur  sehr  gering  (Pajetta '))•  wntr°'e' 
Nach  Bach-')  sinkt  die  Jodzahl  bei  sehr  sauren  Ölen  bedeutend,  wenn  man 
sie  vermittelst  einer  Natriumcarbonatlösung  entsäuert,  im  besonderen  tritt  auch 
bei  technischen,  mit  Lavendelöl,  Rosmarinöl  oder  Terpentinöl  denaturierten 
Ölen,  die  natürlich  infolge  ihres  Gehalts  an  derartigen  Denaturierungsmittcln 
eine  sehr  hohe  Jodzahl  zeigen,  nach  der  Entsäuerung  eine  Verminderung  der 
Jodzahl  ein. 

Außer  den  vorerwähnten  Autoren  haben  auch  noch  andere  Chemiker  in 
völlig  unverfälschten  Olivenölen  sehr  hohe  Jodzahlen  gefunden, 

/.  B.  fand  Paparelli  in  einigen  Olen  aus  Kalifornien  bis  zu  86  53);  Moerk  hat  ebenfalls  „AfePi 
in  kalifornischen  Ölen  bis  zu  88«)  gefunden.  Bach*)  berichtete  die  gleiche  Tatsache  '^fohlen, 
in  bezug  auf  Öle  aus  derselben  üegend,  so  auch  Blasdale,  Colby,  Tolman  und 
Munson«)  bis  zu  89,8.  Benedikt  und  Wolfbauer7),  ferner  auch  Ulzer  fanden 
Jodzahlen  bis  zu  90,5.  Guozdeno  vifth  und  Slaus-Kantschieder  fanden  in  dal- 
matischen Ölen  bis  zu  91,59).  Crossley  und  Le  Sueur9)  fanden  bis  zu  03.7  in  Oliven- 
ölen aus  Indien,  Thomson  und  Dunlop  haben  in  spanischen  und  türkischen  Olen 
(aus  sehr  reifen  Oliven)  88—89,  in  Ölen  aus  der  Levante  aus  Syrien  und  Algier  S4— 86. 
in  einem  Öl  aus  Mogador  bis  zu  94,3  gefunden10).  Ferreira  da  Silva  fand  in  einem 
portugiesischen  Öl  (vom  Duero)  S'j,i  ").  In  tunesischen  und  algerischen  Ölen  fanden 
Marc ille12)  und  Archbutt1')  Jodzahlen  (Wijssche  Methode)  bis  zu  95,5.  Auch 
Dugast  fand  in  algerischen  Ölen  anormale  Jodzahlen,  sowohl  höhere  als  83,  viie 
auch  niedrigere  als  80,  und  zwar  weit  niedrigere,  dies  rührt  aber  wahrscheinlich 
von  seinem  Bestimmungsverfahren  her,  das  mit  demjenigen  anderer  Experimentatoren 
nicht  in  allen  Punkten  übereinstimmt").  Andererseits  hat  auch  Sasserath11)  nach- 
gewiesen, daß  es  in  Marokko  eine  der  Olive  sehr  ähnliche  Pflanze  {Arganum  sidero- 
xyloti)  gibt,  welche  Früchte  liefert,  die  völlig  den  Oliven  entsprechen  und  deren  Samen 
ein  Öl  geben,  das  mit  Olivenöl  leicht  zu  verwechseln  ist;  die  Jodzahl  dieses  Öls  ist 
etwa  96. 

Jedenfalls  zeigen  die  Olivenöle  der  verschiedensten  Herkunft,  wofern  sie  G«m»«,te 
nur  unverfälscht  sind  und  sich  in  gutem  Erhaltungszustande  befinden,  zum  HiwWen. 
größten  Teil  eine  Jodzahl  So -83.  Eben  darum  ist  man  auch  übereinge- 
kommen, daß  die  normale  Jodzahl  des  reinen  Olivenöls,  das  gewöhnlich  auf 
unseren  heimischen  Märkten  sich  findet,  die  Grenzwerte  80  83  nicht  über- 
schreiten darf.  Sobald  man  es  freilich  mit  einem  Öl  zu  tun  hat,  das  aus 
jenen  Gegenden  stammt,  deren  Oliven  gerade  die  Öle  mit  außerordentlich 
hohen  Jodzahlen  ergeben  haben,  also  aus  Dalmatien,  Tunis,  Marokko,  Indien  usw., 
so  muß  man  auch  Jodzahlen  von  83—88  und  darüber  gelten  lassen. 

Die  Samenöle  haben  bekanntlich  eine  höhere  Jodzahl  als  das  Olivenöl 
(wenigstens  soweit  sie  zur  Verfälschung  von  Olivenöl  dienen),  darum  wird 
deren  Vorhandensein  sich  durch  Erhöhung  der  Jodzahl  verraten. 

1)  üazz.  chim.  ital.  1905,  35,  II,  53.  —  2)  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chem.  1897,  3,  169.  — 
•})  University  of  California,  Agricultural  Experimental  Station  of  Barkeley.  1891. 
Heft  Nr.  92.  In  diesem  Aufsatz  bestätigt  Paparelli  De  Negri  und  Fabris 
Beobachtungen  über  die  Verschiedenheiten  in  der  Jodzahl,  welche  die  aus  ver- 
schiedenen Sorten  von  Oliven  extrahierten  Öle  zeigen.  —  4)  Chem.  and  Drugg. 
1889,  791.  —  5)  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chem.  1897.  3,  169.  —  6)  Olive  Oil  and  its  Sub- 
stitutes, U.  S.  Dep.  of  Agriculture  1903,  Heft  Nr.  77.  —  7)  Benedikt  und  Ulzer, 
Analyse  der  Fette  usw.,  4.  Auflage,  öS}.  —  8)  Chem  .-Ztg.  1897,  21,  2S2,  312  u.  Österr.- 
L'ngar.-Zeitschr.  f.  Zuckerind.  u.  Landwirtsch.  1S07,  (neue  Folge)  26,  592.  —  9)  J.  Soc. 
Chem.  Ind.  1898,  17,  989.  —  10)  Analyst  1906,  282.  —  11)  Monit.  scient.  189S,  (4.  ser.) 
12,  184.  —  12)  Ann.  chim.  annal.  1907,  188.  —  13)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1907,  26,  453.  — 
14)  Rev.  gen.  de  Chimie  pure  et  appliquee  1904.  7,  =>o.  —  15)  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u. 
üeuuBm.  igio,  20,  740- 


Digitized  by  Google 


44 


öle  und  Fette  aus  Pflanzen.  - 


Als  Regel  kann  gelten:  Wenn  ein  Olivenöl  eine  höhere  Jodzahl  hat  als  83, 
liegt  die  Vermutung  nahe,  daß  es  unrein  sei,  doch  muß  die  Verfälschung  des 
Öles  erst  durch  andere  Proben  noch  wirklich  erwiesen  werden.  Ist  die  Jodzahl 
aber  niedriger  als  80,  so  kann  dies  vom  Alter  des  Öles,  von  der  Herstellungs- 
weise (s.  oben),  aber  auch  von  der  Gegenwart  von  Mineralölen  herrühren. 

Bromzahl. 

Dronmii!.  Über  die  Bromzahl  des  Olivenöls  liegen  nicht  so  umfassende  Untersuchungen  vor, 

w  ie  über  die  Jodzahl. 

Nach  den  gewöhnlichen  Angaben  schwankt  die  Bromzahl  der  reinen  Olivenöle, 
auf  100  g  Öl  bezogen  und  nach  der  Methode  von  Mills  bestimmt1),  zwischen  54  und  00; 
nach  der  Methode  Levallois2)  zwischen  50—51,5,  nach  der  Methode  Halphens3) 
beträgt  sie  ungefähr  59,  nach  der  gravimetrischen  Methode  von  Hehner')  etwa  51 
•  (Lewkowitsch). 

Die  Samenöle  haben  im  allgemeinen  höhere  Bromzahlen  als  das  Olivenöl. 

Auch  über  die  bromthermische  Zahl  Hehners'1)  gibt  es  nicht  viele  Mitteilungen, 
außer  denen  von  Hehn  er  und  Mitchell,  wie  auch  von  Archbutt,  aus  welchen 
hervorgeht,  daß  der  bromthermische  Orad  des  Olivenöls  n,S-i5  beträgt  (vgl  Band  1, 
S.  276). 

Andere  Konstanten. 

\chiz.  Die  Acetylzahl  hat  besondere  Wichtigkeit  für  den  Nachweis  des  Rizinus- 
öls und  dient  zur  Bestätigung  des  Vorhandenseins  dieses  Öles,  falls  schon  die 
Löslichkeit  im  Alkohol,  Drehungsvermögen  usw.  den  Verdacht  erweckt  haben. 

IkI"\7.7./'  Die  übrigen  Konstanten,  wie  die  H eh nersche  und  die  Reichert-Meißl- 
sche  Zahl,  werden  für  die  Olivenölanalyse  nicht  benutzt. 


Besondere  Verfahren  zum  Nachweis  von  Verfälschungen. 

Uu'nt"r -rc  ^ *e  wir  Sesenen  haben,  geben  die  Samenöle  Farbenreaktionen,  allgemeine 
»achotih-cn.  wie  spezielle,  vermittelst  deren  man  ihr  Vorhandensein  im  Olivenöl  erkennen 

kann;  es  gibt  jedoch  einige  öle,  die  keine  deutliche  Farbenreaktion  liefern, 

das  ist  z.  B.  der  Fall  beim  Erdnußöl,  beim  Rizinusöl  und  den  Mineralölen. 

Für  deren  Frkennung  muß  man  zu  den  folgenden  Verfahren  seine  Zuflucht 

nehmen. 

A.  Nachweis  des  Erdnußöls. 


Sachweü         Die  Verfahren  zum  Nachweis  des  Erdnußöls  beruhen  auf  der  geringen 

lc  Erdnuß-  . 

ritt.  Löshchkeit  der  ihm  eigentümlichen  Arachinsäure  und  Lignocerinsäure  und 
sind  in  Bd.  I,  S.  239,  und  einige  Verbesserungen  der  Methode  von  Tortelli 
und  anderen  unter  Erdnußöl  in  diesem  Bande  S.  96  eingehend  beschrieben6). 
Vasterling*)  hält  die  Probe  von  Renard-Tortelli  für  die  zuverlässigste. 

B.  Nachweis  des  Rizinusöls  im  Olivenöl. 

vachwLi*  Das  Rizinusöl  gibt  wie  das  Erdnußöl  keine  charakteristischen  Farben - 
"üb.      reaktionen,  es  hat  jedoch  Einfluß  auf  einige  Konstanten  des  Olivenöls,  ins- 


1)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1883,  2,  435  u.  1884,  3,  366.  —  2)  Compt.  rend.  (Paris)  1887, 
104,  371.  —  3)  J.  pharm,  chim.  1889,  [5.  ser.]  20,  247-  —  4)  Analyst  1895,  20,  49.  — 
5)  Analyst  1895,  20.  14*);  J.  Soc  Chem.  Ind  1897,  16,  87.  —  6)  Vgl.  dazu  auch 
Bohrisch,  Pharm.  Centralh.  1910,  51,  363/364  (ref.  Chem.  Rev.  1910,  17,  299); 
Adler,  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1912,  23,  67b  (ref.  Chem.  Rev.  1912,  10,  195). 
—  7)  Pharm.  Ztg.  1909,  54,  490. 
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besondere  erhöht  es  die  Acetylzahl  und  das  Drehungsvermögen ')  und  steigert 
auch  die  Löslichkeit  in  Alkohol  und  Essigsäure.  Die  Acetylzahl  des  Olivenöls 
ist  nicht  höher  als  10;  diejenige  des  Rizinusöls  ist  ungefähr  155;  eben  des- 
wegen reicht  auch  schon  eine  kleine  Menge  Rizinusöl  hin,  um  die  Acetylzahl 
des  Olivenöls  in  bemerkbarer  Weise  zu  erhöhen.  Ebenso  liegen  die  VerhäU- 
nisse  auch  hinsichtlich  des  Drehungsvermögens,  welches  beim  reinen  Olivenöl 
kaum  meßbar  ist,  beim  Rizinusöl  hingegen  ungefähr  8  Kreisgrade  in  einem 
200-mm-Rohr  beträgt i);  wenn  daher  ein  Olivenöl  eine  Rechtsdrehung  zeigt, 
so  kann  man  auf  das  Vorhandensein  von  Rizinusöl  schließen  und  auch  dessen 
Menge  mit  genügender  Annäherung  berechnen. 

Was  nun  die  Löslichkeitsproben  anlangt  so  genügt  es,  in  ein  graduiertes  Zylinder- 
chen 10  ccm  von  dem  zu  untersuchenden  Öl  und  ebensoviel  ooprozentigen  Alkohol 
einzumessen,  das  Ganze  kräftig  zu  schütteln,  dann  ruhig  beiseite  zu  stellen.  War  das 
Olivenöl  rein,  so  sondert  es  sich  ab  ohne  bemerkbare  Volumenabnahme3);  enthielt  es 
Rizinusöl,  so  wird  das  Volumen,  das  das  abgeschiedene  Öl  einnimmt,  kleiner  sein  als 
10  ccm,  und  zwar  annähernd  um  so  viel  kleiner,  als  das  Volumen  des  vorhandenen 
Rizinusöles  betrug4). 

Erhitzt  man  gleiche  Raummengen  Öl  und  Eisessig  bis  zum  Sieden,  so  entsteht 
eine  klare  Lösung;  läßt  man  diese  aber  abkühlen,  so  wird  sie  bei  10001)  trübe,  wenn 
das  Öl  Olivenöl  war;  war  Rizinusöl  vorhanden,  so  beginnt  die  Trübung  erst  bei 
niedrigerer  Temperatur,  und  zwar  bei  um  so  niedrigerer,  je  größer  die  Menge  des  in 
der  Mischung  enthaltenen  Rizinusöles  ist. 

Nach  Morpurgo»)  kann  manVaselinöl  benutzen,  in  welchem  das  Olivenöl  leicht 
löslich,  das  Rizinusöl  dagegen  unlöslich  ist  (s.  auch  Rizinusöl). 

Nach  Milliau7)  läßt  sich  auch  Petroläther  verwenden,  doch  muß  man  dann 
vorsichtig  kühlen,  weil  in  Gegenwart  einer  beträchtlichen  Menge  Olivenöl  auch  kleine 
Mengen  Rizinusöl  im  Petroläther  aufgelöst  bleiben  können.  Von  dem  zu  prüfenden 
Öle  vermischt  man  einen  Raumteil  mit  zwei  Raumteilen  Petroläther,  dann  wird  das 
Ganze  (in  einem  Gemisch  von  Eis  und  Salz)  bis  auf  etwa  —  16°  abgekühlt.  Ist  Rizinusöl 
darin,  so  trübt  sich  die  Losung  oder  gerinnt;  hat  man  mit  reinem  Olivenöl  zu  tun,  so 
bleibt  die  Lösung  klar. 

C.  Nachweis  der  Mineralöle  (geschieht  nach  Bd.  I,  S.  293 
vgl.  dazu  auch  Cutolo8)). 

D.  Erkennung  der  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahierten 

Olivenöle  (Sulfuröle). 

Um  die  mit  Hilfe  von  Schwefelkohlenstoff  extrahierten  Olivenöle  von  den-  ,E/trXcUr"4 
jenigen  zu  unterscheiden,  die  durch  Pressen  gewonnen  sind,  schlug  Halphen  oi*. 
das  folgende  Verfahren  vor:9) 

In  ein  Porzellanschälchen  gießt  man  50  ccm  des  zu  untersuchenden  Öles  und 
erhitzt  es  bis  auf  no0,  fügt  dann  12  ccm  einer  Lösung  aus  100  g  Ätznatron  in  75  ccm 


1)  Das  Rizinusöl  erhöht  das  spez.  Gew.,  aber  diese  Erhöhung  kann  auch  durch 
andere  Öle  hervorgebracht  werden.  —  2)  Auch  das  Krotonöl  besitzt  ein  bemerkens- 
wertes Drehungsvermögen,  allein  das  Vorkommen  dieses  Öles  im  Olivenöl  ist  nicht 
wahrscheinlich.  —  3)  Selbstverständlich  nur,  wenn  das  Öl  nicht  etwa  eine  beträcht- 
liche Menge  freier  Säuren  enthielt.  —  4)  Ferraro  schlägt  vor,  mit  Euchsin  gefärbten 
Alkohol  zu  verwenden,  wodurch  man  die  Teilung  in  die  beiden  Schichten  besser  erkennt 
(Boll.  Chim.  Farn.  1896,  739).  —  5)  Auch  in  diesem  Fall  muß  die  Gegenwart  freier 
Fettsäuren  ausgeschlossen  sein,  da  sie  die  Probe  stark  beeinflussen  (s.  S.  37).  — 
6)  Pharm.  Post  1894,  27,  245.  —  7)  Rapport  sur  les  procedes  k  employer  pour  reconnaitre 
les  falsifications  des  huiles  d'olives  von  Müntz,  Durand  und  Milliau,  S.  68  (Paris, 
1895).  —  8)  Giorn.  Farm.  chim.  59,  530,  ref.  Chem.  Centralbl.  1911,  82,  1,415.  — 
g)  J.  pharm,  chim.  1905,  [6.  ser.)  22,  54. 
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Wass.T  hinzu,  rührt  (mit  einem  Thermometer)  um  und  setzt  die  Erhitzung  fort,  bis 
die  Flüssigkeit  zu  schäumen  aufhört.  Bei  diesem  Punkte  muß  die  Temperatur  etwa 
ito"  betragen.  Nunmehr  nimmt  man  das  Schälchen  vom  Feuer  und  läßt  es  unter  fort- 
währendem Umrühren  abkühlen,  bis  die  Temperatur  wieder  auf  nou  gesunken  ist;  so- 
dann gibt  man  200  cem  warmes  Wasser  hinzu  und  fährt  fort  zu  rühren,  bis  man  einen 
weichen,  homogenen,  von  Klümpchen  freien  Teig  bekommt.  Alsdann  werden  noch 
100  cem  einer  gesättigten  Natriumsulfatlösung  hinzugefügt,  und  wenn  das  Ganze  ge- 
hörig kühl  ist,  fügt  man  noch  20  cem  Kupfersulfat  (too  g  Kupfersulfat  in  300  cem 
Wasser)  hinzu. 

Man  bringt  das  Ganze  auf  ein  Faltenfilter  und  sieht  zu,  ob  die  filtrierte  Flüssig- 
keit gelb  oder  grünlich  ist;  im  ersten  Fall  gibt  man  noch  0,2  cem  Kupfersulfat  hinzu, 
dann  wird  zu  Fnde  filtriert.  Zu  100  cem  der  filtrierten  Flüssigkeit,  die  eine  grünliche 
Farbe  haben  muß,  fügt  man  5  cem  einer  Lösung  aus  1  Kaumteil  lproz.  Silbernitrat- 
lösung und  5  Raumteilen  kristallisierbarer  Essigsäure,  erhitzt  bis  zum  Sieden,  läßt  dann 
erkalten  und  übersättigt  schließlich  mit  Ammoniak. 

Bei  Gegenwart  von  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahiertem  Ol  bildet  sich  unter 
diesen  Verhältnissen  ein  schwarzer  Niederschlag,  der  jedoch  auch  so  geringfügig 
sein  kann,  daß  er  sich  gar  nicht  wägen  läßt.  Wenn  man  aber  die  Flüssigkeit  filtriert 
und  das  Filter  untersucht,  so  findet  man  es  durch  den  Niederschlag  gebräunt. 

wnsuifa%  Vamvakas  erkennt  das  Sulfuröl  in  den  Seifen,  indem  er  2  g  Seife  in 
m  seifen.  ioo  cem  Alkohol  von  95  Proz.  auflöst  und  nun  die  Farbe  der  Lösung  beobachtet; 
sie  erscheint  farblos  oder  grau  wenn  Preßöle,  gelb  mit  grüner  Fluoreszenz, 
wenn  Sulfuröle  bei  der  Darstellung  der  Seife  angewandt  wurden  l).  Curson  -) 
schüttelt  das  Öl  mit  Alkohol,  destilliert  darauf  und  fängt  das  Destillat  in  einer 
alkoholischen  Kalilaugelösung  auf  (Bildung  von  Xanthogenat,  falls  Schwefel- 
kohlenstoff zugegen).  Diese  Lösung  wird  dann  nach  dem  Ansäuern  mit  Essig- 
säure mit  einer  alkoholischen  Kupferacetatlösung  geprüft;  eine  gelbe  Färbung 
oder  ein  gelber  Niederschlag  zeigt  die  Gegenwart  von  Schwefelkohlenstoff 
im  Öl  an. 

Knorr3)  verseift  das  Öl  mit  Natronlauge  in  nicht  zu  großem  Überschuß, 
scheidet  die  Seife  durch  Salz  aus  und  gibt  zum  Filtrat  Nitroprussidnatriuin, 
worauf  bei  Gegenwart  von  Schwefel  eine  Violettfärbung  eintritt.  Milliau«) 
schlägt  folgende  zwei  Proben  vor:  a)  Man  verseift  das  Öl  in  der  Kälte  mit 
konz.  Natronlauge  und  zerset/t  dann  die  Seife  in  einem  geschlossenen  Gefäß,  in 
dem  ein  Streifen  Papier  mit  Bleiacetat  hängt,  mit  Salzsäure.  Schwärzt  sich  das 
Papier,  so  war  im  Öl  Schwefelkohlenstoff  vorhanden;  b)  man  destilliert  das 
Öl  mit  Amylalkohol,  fügt  zu  dem  Destillat  Kapoköl  und  Schwefel  und  erhitzt 
im  geschlossenen  Rohr  auf  dem  Wasserbade:  eine  Rotfärbung  zeigt  die  Gegen- 
wart von  Schwefelkohlenstoff  an. 

Zusammenfassung. 

'  ;  '  n,  Aus  allem,  was  bisher  über  die  Analyse  des  Olivenöls  gesagt  worden  ist, 
kann  man  schließen,  daß  ein  Olivenöl  als  unverfälscht  gelten  darf,  wenn 
es  den  folgenden  Anforderungen  entspricht: 

Es  soll  keine  Farbenreaktion  geben,  weder  eine  allgemeine,  noch  eine 
spezielle. 

15° 

Es  soll  ein  spez.  Gew.    **0  o  von  0,914—0,919  (0,920)  haben. 

Im  Butterrefraktometer  von  Zeiß  soll  es  62  —  63  Skalenteile  bei 
25  0  zeigen. 

1)  Ann.  de  Chim.  Analyt.  igoO,  53.  —  2)  Iniustria  saponiera  1910,  3Q5  aus 
LEcho  de  la  Savonnerie  Je  Marseille  —  3)  Seifens.-Ztg.  1912,  39,  40A  —  4)  Mitgeteilt 
von  Marre  in  Rev.  gen.  chim.  pure  et  appl,  1912,  15,  174. 


Digitized  by  Google 


Xichttrocknende  Öle.  Olivenöl. 


47 


Im  Oleorefraktometer  von  Amagat  und  Jean  soll  es  i— 2°  zeigen. 
Iis  soll  einen  Thermograd  von  44-45"  besitzen  (beim  Thermoleometer 
von  Tortelli)  oder  von  ungefähr  35 0  (beim  Thermoleometer  von  Jean). 
Es  soll  eine  Verseifungszahl  von  189—193  haben. 
Es  soll  eine  Jodzahl  von  80—83  haben. 

SeineFettsäuren  sollen  bei  24— 27 "schmelzen  und  bei  21— 24"  erstarren. 

Es  soll  keine  Arachinsäure  geben,  wenn  es  dem  Verfahren  von  Tortelli 
und  Ruggeri  unterworfen  wird  (vgl.  S.  96). 

Es  soll  nur  in  Spuren  in  goprozentigem  Alkohol  löslich  sein. 

Falls  irgendeine  der  Konstanten,  z.  B.  die  Jodzahl  (die  gerade  diejenige 
ist,  bei  der  beträchtliche  Schwankungen  auftreten  können),  von  den  oben  an- 
gegebenen Grenzwerten  abweicht,  dabei  aber  die  Farbenreaktionen,  die  besonderen 
Untersuchungen  und  alle  die  übrigen  zahlreichen  Proben,  die  oben  beschrieben 
worden  sind,  die  Gegenwart  fremder  Öle  nicht  bestätigen,  so  wird  das  Olivenöl 
gleichwohl  als  rein  anzusehen  sein. 

Wenn  die  allgemeinen  Farbenreaktionen  zweifelhaft  sind,  so  ist  nicht 
ohne  weiteres  eine  Fälschung  anzunehmen,  vielmehr  wird  man  vorher  erst  prüfen 
müssen,  ob  das  Öl  etwa  sauer  oder  alt  sei.  In  solchen  Fällen  wiederholt  man 
die  Farbenreaktionen  mit  dem  Öl  nach  vorhergegangener  gehöriger  Reinigung 
desselben  (wie  es  oben  auf  S.  31  angegeben  ist),  und  ehe  man  das  Öl  als  verfälscht 
erklärt,  soll  man  auch  in  solchen  Fällen  die  Bestimmung  sämtlicher  Konstanten 
und  andere  oben  beschriebene  Prüfungsverfahren  durchführen. 

Wenn  die  Konstanten  von  den  normalen  Grenzwerten  Abweichungen  auf-  vv^k,  hte» 
weisen  und  die  Farbenreaktionen  oder  die  Spezialuntersuchungen  bestätigen,  daß 
die  Abweichung  der  betreffenden  Konstanten  durch  irgendein  Fremdöl  bewirkt 
ist,  so  wird  der  Schluß  gerechtfertigt  sein,  daß  das  Öl  kein  reines  Olivenöl 
ist.  Der  bestimmte  Beweis  gilt  als  erbracht,  daß  das  Öl  vermischt  ist: 

mit  Baumwollsamenöl,  wenn  die  Reaktionen  von  Halphen  (Bd.  i,  281)» 
von  Milliau  (Bd.  1,  281),  von  Tortelli  und  Ruggeri  (Bd.  1,  282  u.  Bd. 2,  9b) 
positiv  ausfallen  und  eine  Erhöhung  im  spez.  Gew.,  im  Wärmegrade,  in  der 
Jodzahl,  im  Schmelz-  und  Erstarrungspunkte  der  Fettsäuren  hinzukommt; 

mit  Sesamöl,  wenn  bei  der  Reaktion  von  Baudonin  (Modifikation  von 
Villavecchia  und  Fabris  mit  Furfurol  und  Salzsäure  vgl.  Bd.  1,  279)  ein 
positives  Ergebnis  erzielt  wird,  sei  es  mit  dem  Rohöl,  sei  es  im  Zweifelsfall 
mit  den  gesamten  Fettsäuren  (Milliau)  oder  besser  noch  mit  den  flüssigen 
Fettsäuren  allein  (Tortelli  und  Ruggeri); 

mit  Rüböl  und  den  ihm  verwandten  Ölen,  wenn  etwa  die  Schncidersche 
oder  die  Tortellische  Reaktion  ein  positives  Ergebnis  hat,  oder  wenigstens 
die  Verseifungszahl  niedriger  ist  als  die  Normalzahl  (falls  dies  nicht  etwa 
von  Mineralölen  herrührt)  und  gleichzeitig  sich  eine  Erniedrigung  zeigt  beim 
Erstarrungspunkte  des  Öles,-  beim  Schmelzpunkt  und  Erstarrungspunkte  der 
Fettsäuren,  dagegen  eine  Erhöhung  bei  der  Jodzahl,  beim  Wärmegrade,  beim 
Refraktometergrade  (Zciß)  usw.; 

mit  Erdnußöl,  wenn  die  Gegenwart  von  Arachinsäure  nachgewiesen  wurde; 

mit  Rizinusöl,  wenn  die  Löslichkeit  in  Alkohol  und  in  Eisessig  ge- 
steigert, die  Acetylzahl  und  das  spez.  Gew.  erhöht  ist,  und  wenn  sich  ein 
Drehungsvermögen  nach  rechts  zeigt; 

mit  Mineralöl,  wenn  es  gelingt,  unverseifbarcs  Öl  abzuscheiden; 

mitSamenöl  im  allgemeinen,  wenn  negativ  ausgefallen  sind  die  speziellen 
Farbenreaktionen  und  die  besonderen  Untersuchungen,  wonach  Baumw  ollsamen-. 
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Sesam-,  Rüb-,  Erdnuß-,  Rizinusöl  und  die  Mineralöle  ausgeschlossen  sind,  und 
wenn  sich  orangengelbe,  rötliche  oder  braune  Färbungen  bei  Anwendung  der 
Reagenzien  von  Heydenreich,  Hauchecorne  und  Brülle  zeigen,  ferner  die 
Konstanten  von  den  normalen  Grenzwerten  abweichen  und  alle  anderen,  bisher 
beschriebenen  Untersuchungen  das  Vorhandensein  irgendeines  Fremdöls  be- 
stätigen. 

23.  Coulanußöl. 

Huile  de  noix  de  Corila,  Huile  de  Koumonnon. 

Samen.  Die  Samenkerne  von  Coula  edulis  B.  (Farn.  Oleaceae)  dienen  den  Ein- 

geborenen als  Nahrungsmittel,  sie  ähneln  an  Gestalt  den  Haselnüssen  und 
haben  einen  mandelartigen  Geschmack.  Sie  sind  umgeben  von  einer  schwarz- 
braunen bis  rostfarbigen,  harten  Steinschale.  Ihr  Gewicht  beträgt  ungefähr  ein 
Viertel  der  ganzen  Nuß 

Die  Zusammensetzung  der  Steinschale  wurde  von  Hebert1)  fest- 
gestellt, doch  gibt  die  Analyse  keine  genügende  Aufklärung,  da  etwa  50  Proz. 
„organische  Substanzen"  nicht  näher  bestimmt  wurden.  Die  Preßrück- 
stände  bestehen  nach  Schlagdenhaufen  aus: 

Rohprotein   ....    n,Si  Proz. 

Rohfett  o,88  „ 

Kohlehydrate    .  .   .  32,53  „ 

Rohfaser  52,42  „ 

Asche  2,36  „ 

Die  Samen  sollen  35 — 40  Proz.2)  eines  nicht  vollkommen  trocknenden, 
vorzüglichen  Speiseöls  enthalten.    Nach  neueren  Untersuchungen3)  scheint 
jedoch  dieser  Gehalt  kaum  erreicht  zu  werden. 
ol  Die  Dichte  des  gelbgefärbten  Öls  beträgt  0,913  bei  300.   Erstp.  =  o". 

Schmp.  =  5—60.  Coulanußöl  ist  wirtschaftlich  vorläufig  von  untergeordneter 
Bedeutung.  Die  Heimat  von  Coula  edulis  B.  ist  Westafrika,  besonders 
die  Küstengebiete  von  Loango  (Koumonnon),  Gabon  (Coula)  und  das  franz. 
Kongogebiet. 

No.  24  u.  25:  Gruppe  der  Sapotaceenöle. 

24.  Arganiasamenöl. 

Argania  Sideroxylon  Roem.  et  Schult.,  eine  Sapotacee  Marokkos, 
liefert  ein  Samenöl,  das  als  Ersatz  des  Olivenöls  dient4). 

25.  Sapitlöl. 

r.otani$rhcS.  Bumelia  obtusifolia  (Familie:  Sapotaceae)  ist  in  den  Küstengebieten  Brasi- 
liens einheimisch  und  wird  dort  Bacamicha  und  Sapitijabeira  genannt.  Die 
Bezeichnung  der  Frucht  lautet  Sapiti  bzw.  Pombeba;  sie  ist  eine  einsamige, 
runde,  schwarze  Beere  von  der  Größe  einer  Schlehe  und  wird  als  nicht 
kultiviertes  Waldobst  genossen. 

Die  frischen,  entschälten  Samen5)  enthalten  16,7  Proz.  fettes  Öl  (bei  einem 
Wassergehalt  von  32,5  Proz.).  Das  Öl  ist  farblos,  transparent,  geruchlos  und 
von  nußartigem  Geschmack. 

Samen-  wie  Rindenpulver  bilden  ein  beliebtes  Volksheilmittel. 

i)  Hubert,  Sur  les graines des  Coulas du  Congo  francais.  —  2)Schaedler,  Tech- 
nologie der  Fette  und  Öle,  2.  Aufl.,  062.  —  3)  Heckel,  I.es  graines  grasses  nouvelles, 
Paris  1902, 9.-4)  Harms,  I.e.  483.-5)  Th.  Peckolt,  Ber.d. pharm.  üesellsch.iQnj. 14,33. 
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26.  Hartriegelöl '). 

Sanguinella  oil,  Dogwood  oil,  Huile  de  cornouiller,  Olio  di  san- 

guinello. 

Das  Hartriegelöl  ist  in  den  Samen  von  Cornus  sanguinea  L.,  Familie  Cornaceae,  Bexanuche». 
enthalten.  Ein  aufrechter,  bis  zu  2  m  hoher  Strauch  mit  schlanken,  fast  rutenförmigen, 
rötlich  glatt  berindeten  Zweigen.   Die  schwarze,  aber  weiß  punktierte,  kleine,  kugelige 
Frucht  enthält  zwei  längliche,  zusammengedrückte  Samen. 

Die  Heimat  ist  in  Europa  und  vielleicht  auch  noch  in  den  angrenzenden  Teilen 
des  westlichen  Asiens  zu  suchen.  In  Deutschtand  findet  sich  der  Strauch  hier  und  da 
in  Laubwäldern  und  Gebüschen  und  wird  auch  vielfach  in  Parks  und  Oärten  kultiviert, 
allerdings  niemals  aus  wirtschaftlichen  Gründen  zur  Ölgewinnung,  sondern  zu  dekora- 
tiven Zwecken. 

Das  Öl  ist  hellgrün,  dick,  geruchlos,  von  nicht  unangenehmem  Geschmack.  m. 

Hartriegelöl. 


Spez.  Gew.    E  t 
(150)      I  P" 


V.-Z.  J.-Z 


Maumene- 

Z. 


Fettsäuren 
Schmp.  '  Erstp.  I  V.-Z.  J.-Z. 


0,0,21-0,0^  12- 15"  1    192,0   ioo-ioi(    52-54°  ,  34-37°    2Q-3»°|  «95.» 
Hartriegelöl  diente  als  Brennöl  und  zur  Seifenfabrikation. 


102,7 


27.  Termlnallaöle. 

Die  Früchte  der  drei  zur  Familie  der  Combretaceen  gehörigen  Termi-  BounUcbe*. 
na  Haarten,  Terminalia  bellerica  Roxb.  {Terminal ia  punctata  D.  G),  Termi- 
nalia  Catappa  L.  und  Terminalia  chebula  Resz,  sind  im  Handel  unter  dem 
Namen  „Myrobalanen"  bekannt  und  werden  ihres  Gerbsäuregehaltes  wegen, 
der  nach  Sem ler  28—40  Proz.  beträgt,  in  der  Gerberei  und  Färberei  an- 
gewandt. Die  Myrobalanen  machen  im  besonderen  das  Leder  weich  und 
geben  ihm  eine  helle  Farbe  und  wenig  Gewicht 

Die  Heimat  dieser  drei  Bäume  ist  Indien,  wo  sie  teilweise  in  aus- 
gedehntem Maße  kultiviert  werden.  Die  Früchte  sind  einsamige  ovale  bis 
kugelige,  kahle,  mit  fünf  Rippen  oder  Furchen  versehene  Steinfrüchte  von 
1  >  2  —4  cm  Länge. 

Die  Samen  der  drei  Arten  sind  ölhaltig. 

Terminalia  bellerica  Roxb.  (Tondi-chelta  —  Telingu,  Tani  —  Tamulien, 
Bdleyluj  —  Arabien,   Beleyleh  —  Persien)    liefert    das    Myrobalanenöl.  01 
Hefter  fand  das  Durchschnittsgewicht  der  Samenkerne  zu  0,57  g  mit  einem 
Ölgehalt  von  44  Proz. 

Terminalia  Catappa  L.  (wilder  oder  indischer  Mandelbaum, 
Badam,  Bademie  —  Hindostan,  Adamarum  —  Malabar,  Cotumba  —  Ceylon, 
Catappa  —  Mysore)  enthält  in  ihren  Samen2)  ca.  50  Proz.  eines  hellgelben, 
fast  geruchlosen  Öles  von  sehr  angenehmem  Geschmack.   Nach  Schaedler 

1)  De  Negri  und  Fabris,  Annali  del  Laboratorio  Chimico  Centrale  delle 
Gabelle  1891  I892.  181;  ferner  Grimaldi,  Staz.  sper.  agrarie  italiane  lQit, 
44,  291  und  Chem.  Centr.  Blatt  1911,  82,  II,  397.  —  2)  Im  Gegensalz  zu  anderen 
Autoren  gibt  Schaedler  2.  Aufl.  610  an,  daü  das  öl  sich,  wie  bei  der  Olive,  in  dem 
Fruchtfleisch  —  Perikarp  — ,  und  zwar  zu  17 — 20  Proz.,  finde.  Vielleicht  läßt  sich 
dieser  Gegensatz  dadurch  erklären,  daß  möglicherweise  sowohl  im  rruchtfl  eisen,  als 
auch  in  den  Samen  Öl  enthalten  ist  Eine  Nachprüfung  wäre  jedenfalls  sehr  erwünscht. 

Ubbelohde,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II.  4 
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wird  es  schwer  ranzig  und  übertrifft  das  Mandelöl  noch  an  Feinheit.  Außer  zur 
Ölbereitung  dienen  die  Samen  bei  den  Eingeborenen  auch  als  Nahrungsmittel. 

Die  Samen  von  Terminalia  Chebula  (Myrobalanus  Chebula  Gaertn.) 
endlich  liefern  das  Chebuöl.  Sie  sind  ölärmer  als  die  vorhergehenden  Arten. 

Th.  Peckolt1),  Rio  de  Janeiro,  beschreibt  die  an  60  Arten  umfassende, 
zur  brasilianischen  Baumwelt  gehörige  Familie  der  Combretaeeae.  Nur  von 
26  Arten  konnte  er  Benutzung  und  Volksnamen  in  Erfahrung  bringen.  Es 
zählen  hierher  Bäume,  welche  nicht  nur  Harz  und  Bauhölzer  liefern,  sondern, 
wie  die  7Vra//w/«i-Gattung,  auch  ölreiche  Samen  haben,  welche  eßbar 
sind  und  auch  Speiseöl  geben. 

Terminalia  catappa  L  ist  heimisch  auf  Madagaskar  und  dem  Malayi- 
schen  Archipel;  als  indischer  Mandelbaum  auch  Chapeo  do  Sol  (Sonnen- 
schirmbaum) genannt,  verliert  er  die  Blätter  im  Winter.  Dieser,  auch  Schatten- 
baum genannte,  kultivierte  Baum  wird  bis  8  m  hoch  und  besitzt  gelbe,  ovale 
5—8  cm  lange  und  3—5  cm  breite  Früchte  mit  großen,  ölreichen  Samen  mit 
Mandelgeschmack. 

Nach  Italie  (N.  Tydschr.  v.  Ph.  1888)  enthalten  die  g  schweren  Samen 
54  Proz.  dem  Provenceröl  ähnliches,  nicht  ranziges  Öl.  Auch  die  Samen  von 
Terminalia  tanibouca  Rieh.,  dem  Aschenbaum  Amazonas  und  Para,  nach 
J.  Huber  auch  Cuija-rana  =  falscher  Calabassenbaum  genannt,  sind 
ölreich. 

Terminalia  j ragiJ 'olia  Mart  et  Zucc.  von  Bahia  ist  der  Indianerkeulen- 
baum, aus  dessen  innerer  Rinde  ein  gummi-guttiähnliches  Schleim  harz  quillt. 

28.  Granatäpfelsamenöl  3). 

Nach  A.  Bornträger  und  G.  Paris  enthalten  die  Samen  der  Granat- 
äpfel (Punica  Qranatam,  Familie  Lythractae,  in  Persien  und  Kaukasus 
einheimisch,  durch  alte  Kultur  weit  verbreitet)  6,85  Proz.  Öl. 

29.  Pogaöl. 

Botanische  Das  Foga-  oder  Inoyöl  wird  aus  den  Samenkernen  von  Poga  oleosa  Pierre,  einer 
Rhizophoree  Westafrikas,  dem  Njove-Njolebaum  Kameruns,  gewonnen,  dessen 
Früchte  schon  seit  vielen  Jahren  in  den  englischen  Handel  gelangen.  Den  M'Pogo- 
nüssen  sehr  ähnlich  sind  auch  die  Nüsse  der  Celasttinee  Panda  oleosa  (s.  d.). 

Nach  Bücher3)  besitzt  die  Frucht  eine  äußerst  fleischige,  leichtverderb- 
liche Schale,  von  gleichem  Gewicht  wie  die  eingeschlossene  Nuß.  Letztere 
hat  die  Gestalt  einer  abgeplatteten  Kugel  mit  einem  Durchmesser  von  3,5  bis 
5  cm.  Diese  Steinnuß  enthält  3—4  Ölsamen  eingebettet,  die  ungefähr 
1,5—2  cm  lang,  1  cm  breit  und  0,5 — 0,7  cm  dick  sind.  Die  nahtlose  Nuß 
springt  weder  von  selbst  auf,  noch  beim  Zerschlagen  in  Stücke  von  bestimmter 
Größe,  sie  ist  nicht  spröde  wie  bei  der  ölpalme,  sondern  mit  feinen  Fasern  ' 
durchsetzt  und  dadurch  außerordentlich  zähe,  so  daß  sie  mit  einem  gewöhn- 
lichen Hammer  nicht  zerschlagen  werden  kann.  Am  besten  erhält  man  die 
Nüsse  aus  den  Früchten  unter  gleichzeitiger  Anwendung  eines  Haumessers 
und  Hammers.  24,2  Zentner  Poganüsse  lieferten  1  Zentner  Ölkerne.  Letztere 
enthielten  62  Proz.  Öl,  dies  macht  für  1 1  ausgeführter  Früchte  also  nur  etwa  25  kg 
Öl.  Eine  Verschiffung  der  Ölkerne  allein  ist  wegen  ihrer  Neigung,  schnell  ranzig 

1)  Ber.  dsch.  Pharm.  Oes.  1911,  21,  273—279.  ■-  2)  Ztsehr.  f.  Nahrgs  -  u.  Oenußm. 
1898,  1,  159.  —  3)  Tropcnpfl.  1909,  13,  184. 
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zu  werden,  nicht  möglich.  Andererseits  verbietet  sich  ein  Transport  der  ganzen 
Früchte  wegen  der  Höhe  der  Kosten.  Wäre  dieser  Baum  sehr  häufig,  so 
würde  man  vielleicht  an  eine  Verarbeitung  an  Ort  und  Stelle  denken  können. 
Bisher  lauten  jedoch  die  Angaben  hierüber  verschieden.  Nach  Mansfeld 
ist  der  Baum  im  Urwald  von  Ossidinge  sehr  verbreite^  nach  Bieger  ist  er 
im  ganzen  Urwaldgebiet,  jedoch  nur  vereinzelt,  vorhanden. 

Die  Dualas  und  Mungoleute  nennen  ihn  Povo,  bei  den  Jaundes 
heißt  er  Ngali.    Letztere  benutzen  die  Frucht  zur  Speiseölgewinnung. 

Die  Rückstände  sind  sehr  phosphorsäu rereich,  ihr  Rohproteingehalt 
betrug  41,5  Proz. 

Die  vierfächerige  Steinfrucht  enthält  nach  Cl.  Grimme1)  2  cm  lange 
Samen,  „Inoy-Kerne",  welche  55,3  Proz.  fettes,  hellgelbes,  nicht  trocknendes 
Öl  beim  Extrahieren  mit  Äther  liefern. 


0.0085  1  -4»  -5»  4,2  177,5  173,3  9i,i  1,4700  9.46Proz.  o,35Proz. 
(«5°)  i  (15°) 

Die  hellgelben,  butterartigen  Fettsäuren  sind  zu  95,8  Proz.  enthalten: 


Schmp.        Erstp.        NgJgSil         J-Z-       ;  | 


28,0°  24,5°  153,5  03,6  362,1  1,4499(43") 

Der  ProteTngchalt  des  Extraktionsrückstandes  —  44,8  Proz. 

30.  Carica  Papaya  L. 

Familie:  Caricaceae,  Heimat:  trop.  Südamerika. 

Die  Samen  *)  enthalten  74  Proz.  fettes  Öl  (bei  einem  Wassergehalt  von 
73,1  Proz.).  Das  Öl  ist  dunkelgelb  bis  rotbraun,  im  durchfallenden  Lichte 
klar;  beim  Stehen  bilden  sich  vereinzelte,  kristallinische  Ausscheidungen;  es  ist 
frisch  geruch-  und  geschmacklos. 

Spez.  Oew.         j  .z  V.-Z.  Säure-K. 


0,8815  50,7J)        185.6-18705)  83.7')(?) 

Carica  Papaya  ist  besonders  bemerkenswert  durch  das  pflanzliche  Ver- 
dauungsferment Papayotin. 

No.  31  u.  32:  Gruppe  der  Flacourtiaceenöle. 

31.  Maximilianea  regia  Mart.  et  Zucc. 

Aus  den  Samen  der  Maximilianea  regia  Mart.  ei  Zucc.  (Familie:  Flacour- 
tiaceae)  wird  durch  Kochen  mit  Wasser  ein  Brennöl  gewonnen4).  Heimat: 
Brasilien. 

1)  Chem.  Rev.  1910,  17,  266.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.,  1903, 
13,  366.  —  3)  B.  Niederstadt,  ebenda.  1902,  12,  144  —  4)  Th.  Peckolt,  ebenda. 
1899,  9,  73- 

4' 
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32.  CarpotrocheÖl. 

Bounbcbcs.  Carpotroche  brasiliensis  End.,  Familie:  Flacourtiaceae,  in  den  brasilianischen 
Staaten  Espirito  Santo,  Minas  und  Rio  de  Janeiro  mit  vielen  Volksnamen  be- 
zeichnet wie  Paö  de  cachimbo  Pfeifenholz,  Canudo  de  pita  =  Pfeifenrohr. 
Fruitu  de  sapucainha,  Fructu  de  cutia,  Fructu  de  macaco,  Papo  d'ango, 
ist  ein  bis  16  m  hoher  Baum  mit  großen,  eirunden,  holzigen,  zahlreich  geflügelten 
Fruchtkapseln.  Die  Holzhülle  ist  vollständig  mit  Samen  gefüllt,  welche  in  einer  orange- 
gelben, fleischigen,  eßbaren  Masse  eingebettet  sind.  Diese  sind  umgekehrt  eiförmig, 
unregelmäßig  und  von  der  Größe  einer  kleinen  Haselnuß  •)• 

Die  entschälten,  trockenen  Samen 2)  geben  an  Schwefelkohlenstoff  69,2  Proz., 
die  nicht  entschälten  an  Tetrachlorkohlenstoff  41,4  Proz.,  die  nicht  entschälten 
frischen  Samen  an  Tetrachlorkohlenstoff  31,6  Proz.  öl  ab. 
01  Das  Öl  hat  bei  -f-  15 0  Schmalzkonsistenz,  bei  +  19 0  ist  es  dickflüssig, 

bei  +210  dünnflüssig,  gelblich,  von  apfelähnlichem  Geruch,  erwärmt  ent- 
wickelt sich  der  eigentümliche,  etwas  buttersäureähnliche  „Carpotrochegeruch". 
Der  Geschmack  ist  anfänglich  milde,  nachträglich  eigentümlich  ranzig.  Das 
öl  reagiert  schwach  sauer,  es  ist  löslich  in  Tetrachlorkohlenstoff,  Peirol- 
äther,  Benzol,  Chloroform,  Äther,  ätherischen  Ölen,  in  absolutem 
Alkohol  1:250,  in  siedendem  Alkohol  1:80. 

Spez.  Gew.  bei  15°   0,960 s) 

J.-Z.    •   74,9 8) 

V.-Z  235,2—238,0») 

Sänre-Z   18,7 s) 

Das  Öl  verseift  sich  leicht  und  liefert  eine  weiße,  stark  schäumende  Seife; 
es  wird  in  Brasilien  als  Ersatz  für  Chaulmugraöl  (s.  d.)  bei  ekzematischen 
Hautleiden  verordnet  (Oleum  carpotroche  compositum). 

Nach  Peckolt  wird  dieser  nützliche  Baum  durch  das  stetig  fortschreitende 
Abholzen  der  Wälder  zur  Kaffeekultur  immer  seltener. 

No.  33  bis  36:  Gruppe  der  Guttlferenöle. 
33.  Pacoryöl. 

Öl  aus  den  Samen  von  Platonia  insignis  Martens4).  Syn.:  ,Pakory', 
,Baair/;  ßacupari'. 

Heimat:  Brasilien,  wird  vielfach  kultiviert  in  der  heißen  Zone.  Familie: 
Clusiaceae.  Prachtvoller  Baum  von  15  —  20  m  Höhe  und  1 — i'/im  Durch- 
messer. Die  beerenartige,  apfelsinengroße  Frucht  besitzt  3—5  Samen.  Die 
Samen  werden  roh  oder  schwach  geröstet  genossen,  sie  sind  von  angenehmem 
Nußgeschmack  und  besitzen  getrocknet  6,7  Proz.  Fett  Nach  einigen  Autoren 
soll  das  Öl  benutzt  werden. 

34.  CÄy-docOel »). 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Qarcinia  tonkinensis.  Familie:  Guttiferae. 

Das  Öl  ist  braun,  zähflüssig,  von  schwachem  Geruch.  Es  ist  in  kaltem 
Alkohol  löslich  (?).  enthält  12,5  Proz.  Harz  und  4,6  Proz.  eines  braunen,  äthe- 
rischen Öles.   Beim  Verseifen  macht  sich  ein  angenehmer  Geruch  bemerkbar, 

1)  Nach  Th.  Peckolt.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1899,  9,  163 
—164.  —  3)  B.  Niederstadt,  ebenda,  1902, 12, 141.  —  4)  Th.  Peckolt,  ebenda,  1897, 
7.  243.  —  5)  Chem.  Revue  1903,  10,  83  (Aus:  Les  Corps  gras  ind.  29,  Nr.  13). 
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der  wahrscheinlich  von  einem,  in  dem  Öle  enthaltenen  Riechstoffe  herrührt  und 
auch  der  Seife  verbleibt. 

Das  Fettsäuregemisch  soll  zum  größten  Teil  aus  Ölsäure  43,9  Proz., 
Palmitin-,  Myristin-  und  Stearinsäure  bestehen. 


V.-Z. 


R.-M.-Z.  1  Säure-Z. 


J.-Z. 


Qlyzerin 


Schmp.  der  Fettsäuren 
d.  gesamten  |  der  festen 


'98.1         0,53        93.o(!)        67,1     j  n,g6Proz. 


55" 

Das  Öl  dient  zur  Herstellung  einer  braunen  Seife,  welche  der  Palmölseife 
nahekommt  und  viel  Wasser  aufzunehmen  vermag.  Eine  Rolle  im  Handel 
spielt  es  bisher  nicht. 

Andere  Garciniaarten  liefern  die  Kokumbutter  und  die  Gamboge- 
butter  (s.  d.). 

35.  öl  von  Qarcinla  balansae  Pierre1). 

Die  3  cm  langen  Samen  von  Qarcinia  balansae  P.f  Farn.  Ouitiferae, 
enthalten  nach  Cl.  Grimme  im  Kern  634  Proz.  braunes,  dünnflüssiges  Öl. 


jfö  Schmp. 

0.9127  8,6« 
05°) 

Erstp. 

S.-Z. 

1  v.-z.  j 

J.-Z. 

i  Ester- 
zahl 

1  Licht- 
1  brechg. 

3.2" 

19,9 

~5ä[ 

86,2 

!  150,4 

1,4682  8,55Proz.  4,23Proz. 
(40°)  : 

Die  kristallinischen,  dunklen  Fettsäuren  sind  zu  93,2  Proz.  enthalten: 


Schmp. 

32,5" 


F„.n  i  Neutrali- 
tr8tp-  sationszahl 


J.-z. 


Licht-  Molekular-  Prote7ngehalt 
brechg.    |    gewicht     des  Extrakt.-R. 


30,30         161,8  8g,i       1,4564(60")       341.4      f  21,85  Proz. 


36.  Öl  von  Calophyllum  Inophyllum  '). 

Die  Früchte  von  Calophyllum  inophyllum  L,  (Balsamaria  inophyllum 
Lour.)  Farn.  Ouitiferae,  „Laurel  nuts"  genannt,  enthalten  2  cm  große,  braune, 
runde  Samen,  welche  als  „Udilo  seeds"  im  Handel  sind;  nach  Lefeuvre 
bestehen  letztere  aus  38,11  Proz.  Wasser  und  31,10  Proz.  öl,  10,18  Proz. 
Harz,  5,03  Proz.  Protein,  1 2,28  Proz.  stickstoffreien  Extraktstoffen  und  3,30  Proz. 
Asche. 

Die  Samenkerne  ergeben  durch  Extraktion  mit  Äther  60,4  Proz.  grünes, 
harzhaltiges,  schwach  trocknendes,  aromatisches  Öl. 


Spez. 
Gew. 

0.9415  (i5°)T 


Erstp. 

S.Z. 

V.-Z.    !  Esterzahl 

1 

J-z. 

1  Licht- 
brechg. 

+45' 

67,5 

19S.7  131,2 

95.1 

k4772(i5°) 

Glyzerin 


bares 


Harz 


7,17  Proz.        0,35  Proz. 
1)  Chem.  Rev.  iqio,  17,  264. 


18,26  Proz. 
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Die  graubraunen,  kristallinischen  Fettsäuren  ergeben  nach  Entharzung. 


Schmp.      Erstp.    |  J^iSlhl  |     J  "Z' 


36,5»    '     32,5°    1      »02,3  94,8     1,4654(45°)      289,0         26,2  Proz. 


No.  37  u.  38:  Gruppe  der  Stercullaceenöle. 

37.  Heritaria  littoralis  Dryand. 

Familie  Sterculiaceae. 


An  den  Küsten  von  Bengalen,  Westindien,  Antillen  usw.  als  „Doen- 
gugoc  Kontol"  und  als  „Kannatso"  bekannt  Die  gewürzreichen  Samen 
enthalten  ein  auf  den  Antillen  verwertetes  öl '). 


Stinking  bean  oil;  Telamboo  (Ceylon);  Jungh  Badam  (Birma); 
Pcnary  marum  (Tamulien);  Qarupa-badam-chettu  (Tellingu);  Djem- 
kang  (Java). 

Das  Öl  der  Java-Oliven,  der  Samen  von  Sterculia  foetida  L.,  welche 
mit  der  Frucht  des  südeuropäischen  Olivenbaumes  keine  Ähnlichkeit  haben. 

Die  in  den  Tropen  einheimische  Gattung  Sterculia  kommt  in  90  Arten 
vor.  St.  foetida,  Stinkbaum  oder  Stinkmalve  hat  ihren  Namen  wegen  des 
unangenehmen,  kotähnlichen  Geruches  der  Blüten,  welcher  auch  dem  frischen 
Holze  eigen  ist  Letzteres  kommt  als  Cayenneholz  in  den  Handel.  Die 
Heimat  des  Stinkbaumes  ist  trop.  Asien,  1838  wurde  der  Baum  nach 
Brasilien  verpflanzt,  wird  jedoch  nach  Peckolt  kaum  noch  angepflanzt 

Die  von  Wedemeyer2)  untersuchten  Samen  waren  versuchsweise  von  Java  ver- 
schifft worden.  Sie  ähnelten  am  meisten  dem  Samen  einer  im  Bremer  Botanischen 
Museum  vorhandenen,  nicht  näher  bezeichneten  StercuUacee.  Vom  Hamburger  staat- 
lichen Laboratorium  für  Warenkunde  wurde  der  Samen  als  eine  der  Sterculia  foetida 
nahestehende  Art  bezeichnet  Von  dem  Hamburger  Importhause,  welches  die  Samen 
eingeführt  hatte,  waren  sie  als  „Olives  de  Java"  oder  „Kaloempang-Bohnen" 
bezeichnet. 

Der  Samen,  etwa  2,4  g  schwer,  ist  von  einer  dünnen,  schwarzen,  pergament- 
artigen Hülle  (Gewicht  etwa  0,15  g)  umgeben.  Die  harte  Schale  des  Samens  ist  außen 
hell  schokoladenfarbig,  innen  dunkelbraun.  Die  rein  weißen,  fleischigen  Kotydelonen 
betragen  gut  die  Hälfte  des  Gewichtes  des  ganzen  Samens. 

Die  schwarze,  pergamentartige  Hülle  ist  fettfrei.  Die  Schale  enthält 
9,8  Proz.  gelbes,  butterartiges  Fett  Die  fleischigen,  angenehm  marzipanartig 
schmeckenden  Kotydelonen  lieferten  46,6  Proz.  flüssiges,  hellgelbes  Öl. 

Aus  den  Samen  mit  Hülle  wurden  durch  Extraktion  30,3  Proz.  flüssiges, 
hellgelbes  Öl  erhalten. 

Das  nachstehend  beschriebene  Öl  ist  durch  Pressen  der  zerkleinerten 
Samen  (Hülle,  Schalen  u.  Kotyledonen)  gewonnen;  es  sieht  hellgelb  wie  Oliven- 
öl aus,  ist  bei  Zimmertemperatur  völlig  flüssig,  riecht  schwach  ranzig  und 
schmeckt  angenehm.  Mit  Athyläther  und  Petroläther  ist  es  in  jedem 
Verhältnis  klar  mischbar,  aber  nicht  mit  95 proz.  Alkohol. 

1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  578.  —  2)  Konr.  Wedemeyer,  Ztschr.  f.  Nähr-  u. 
Oenußm.  1906,  12,  210/212;  Chem.-Ztg.  Rep.  1906,  30,  41& 


38.  Java-Olivenöl.  Stinkbaumöl. 


> 
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Merkwürdig  ist,  daß  das  Öl  —  ob  alf  oder  frisch  gepreßt  —  beim  Er-  poiymen 
hitzen  auf  240— 245 0  plötzlich  unter  weiterer  Selbsterhitzung  in  einen  kirsch-  jjSä&n. 
gummiähnlichen  Körper  übergeht    Wird  der  Versuch  mit  einer  größeren  <>u 
Menge,  etwa  1  kg,  ohne  Kühlung  gemacht,  so  kann  die  Selbsterhitzung  so 
weit  gehen,  daß  das  öl  sich  entzündet  und  die  ganze  Masse  durch  Verkohlen 
schwarz  wird  (vgl.  die  Kapitel  Holzöl  und  Polymerisation). 

Wenn  man  dagegen  nur  kurze  Zeit  auf  2400  erhitzt  und  dabei  durch 
Kühlung  verhindert,  daß  die  Temperatur  nicht  über  2500  steigt,  so  erhält 
man  eine  zähe,  gummiähnliche  Masse,  die  in  keinem  bekannten  Lösungsmittel 
löslich  ist,  an  der  Luft  nicht  zu  verharzen  scheint,  sondern  elastisch  bleibt 

Die  Fettsäuren  gehen  beim  Trocknen  schon  bei  mäßiger  Wärme  in 
einen  dicken,  zähen  Zustand  über,  bei  längerem  Erwärmen  werden  sie 
gummiartig  zäh. 


Spez.  Licht- 
Oew.  bre- 
/150  \ ,  chung 

(4°) 

Dre- 
hungs- 

ver- 
mögen 

Viskosi- 
tät 
nach 
Engler 
bei  20» 

V.-Z. 

Hehner- 

Z. 

R.-M.- 
Z. 

J,Z. 

Mau- 
mene- 
Z. 

Acetyl- 
Unver-  z.  nach 
seif-  Bene- 

Cr 

0,9260  1,4634 

sehr 
gering 

16,5 

187,9  95,6 

• 

0.8 

76,6 

, 

158PÖ) 

Der  Gehalt  an  freier  Säure,  berechnet  auf  das  mittlere  Molekular- 
gewicht der  Fettsäuren  des  Öles,  betrug  2,6  Proz. 

Die  Eingeborenen  auf  Java  sollen  das  Öl  sowohl  zu  Oenußzwecken  als  Anwendung, 
auch  zum  Brennen  benutzen. 

Die  nicht  entfetteten  Java-Oliven  enthalten  29,3  Proz.  Protein.  Ein  Jagd- 
hund wurde  häufiger  mit  bis  zu  1  kg  Preßkuchen  gefüttert,  ohne  daß  sich 
nachteilige  Folgen  einstellten. 

Außer  den  Samen  von  Sterculia  foetida  kommen  noch  andere  Sterculia- 
arten  als  ölliefernd  in  Betracht:  arten!*" 

Sterculia  acuminata  P.R.  liefert  die  ölhaltigen  Oura-  oder  Gurunüsse1). 

Sterculia  Chica  St.  HU.  findet  sich  in  allen  Tropenstaaten  Brasiliens.  In 
Goyaz  heißt  sie  Castanhas,  in  Minas  Mindabirana,  die  häufigste  Be- 
nennung ist  Ararixa.  Im  Urwalde  einer  der  höchsten  Bäume.  Die  Frucht 
enthält  6  —  10  locker  liegende,  runde  oder  eiförmige  Samen  von  der  Größe 
einer  kleinen  Walnuß.    Der  Kern  ist  eßbar  und  schmeckt  mandelartig. 

Die  von  der  27  Proz.  des  Gewichtes  ausmachenden  Samenhülle  befreiten 
Samen  enthalten  10-14  Proz.  fettes  Öl2).  Dieses  ist  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur fest,  kristallinisch,  in  der  Wärme  flüssig,  hellgelb3). 


Spez.  Oew  0,9343  (Peekolti 

Schmp  bei  240  dickflüssig,  bei  26"  transparent  „ 

V.-Z  193,2—195,1  (Niederstadt) 

J-Z  78,8 


Eine  von  Niederstadt  untersuchte  Probe  besaß  die  Säurezahl  22,7. 
Sterculia  pruriens  Schum.    In  Para  und  Amazonas  „Embira-santa 
brava"  und  „Embira-acagoa".  Die  ölreichen,  haselnußgroßen  Samen  werden 


1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  578.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1900, 10, 
53;54-  —  3)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1902,  12,  144. 


Digitized  by  Google 


56 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


von  den  Waldbewohnern  genossen.  Ferner  noch  SUrculia  excelsa  Marl. 
In  den  Staaten  Brasiliens  vom  Äquator  bis  zum  120  südl.  Br.  „Castanha 
do  mato  =  Waldkastanie,  „Amemdoim  do  mato"  «=  Walderdnuß,  „Paö 
de  cacao =  Kakaobaum  genannt. 

Sterculia  stricta  St.  HiL  et  Naud.  Chica  mirim  —  Kleine  Chica,  weil 
von  geringerer  Größe  wie  die  anderen  Arten. 

Sterculia  triphacea  R.  Br.,  Sterculia  appendiculata  K.  Sch.  Die  Samen 
geben  nach  Harms  Öl'). 

Kalecmpang-Öl  2)  (aus  Samen  von  Sterculia  javanica  R.). 

Zwei  Proben  aus  der  gleichen  Saat  erhalten.  Die  Probe  II  war  längere  Zeit  in 
Berührung  mit  Wasser  aufbewahrt,  demzufolge  ist  die  Säurezahl  erhöht. 


Spez.  Gew.  Verseifungs- 
bei  20°         zahl  (warm) 


Jodzahl 


Säurezahl 


Acetylzahl 
(Filtrati'nns- 
methode 


I  0,9223 


193,3 
193,5 


83,0 
84.8 


35,2 
58,1 


67,1 
72,4 


Unverseif- 
bares 


o,49 
o,49 


Säurezahl 


Verseifungszahl 


Jodzahl  ide 


Fettsäuren. 

Gleich  nach  der  Abscheidung 
Nach  3  Tagen  

„9   

„10   

„23   

„31   

der  9  Tage  alten  Säuren 

nach  1  stündigem  Kochen  . 
der  10  Tage  alten  Säuren 

nach  Vi  stündigem  Kochen 

»      l'/2  #,  ,, 

der  14  Tage  alten  Säuren   .  . 
45    „  pi 


I. 

192,8 
188,7 
129,7 

- 

195,8 
84,1 


II. 

130,8 
93,5 
91,6 


139-0 
192,2 

79,0 


Der  gleiche  Rückgang  der  Säurezahl,  der  bei  Zimmertemperatur  Tage  beansprucht, 
findet  mit  bedeutend  größerer  Geschwindigkeit  bei  höherer  Temperatur  statt.  Ver- 
schiedene Proben  Fettsäuren  mit  der  resp.  Säurezahl  174,8,  129,7  und  121,6  hatten  nach 
4V1— 6 siündigem  Erhitzen  auf  ioo°  die  Säurezahl  94,9;  92,4  und  85,1.  Es  dürfte  sich 
hier  um  Polymerisation  und  Anhydridbildung  handeln.  Die  bei  der  Bestimmung  der 
Acetylzahl  abfiltrierten  Fettsäuren  zeigten  gleiches  Verhalten  nicht  Eine  Probe  ace- 
tyliert  gewonnener  Fettsäuren  hatte  nach  21  Tagen  noch  die  Säurezahl  187  und  eina 
andere  Probe  (Säurezahl  186,2)  hatte  nach  6stündigem  Erhitzen  auf  ioo°  die  Säure- 
zahl 186.3. 

Die  Fettsäuregemische  mit  erniedrigter  Säurezahl  lösen  sich  schwierig  oder  nur 
teilweise  in  Alkohol.  Eine  Probe  solcher  Säuren  in  Alkohol  gelöst  und  neutralisiert 
gab  beim  Ausschütteln  mit  Petroläther  62,8  Proz.  ihres  Gewichtes  ab.  Die  nach  Ver- 
dampfen des  Petroläthers  zurückbleibende  Masse  war  außerordentlich  zäh  und  hatte 

Jodzahl   80,5 

Säurezahl   0,79 

Verseifungszahl 

nach  Vi  stündigem  Sieden    .   .   .  53,5 

nach  1  stündigem  Sieden  .   .  .   .  116,4. 


1)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches,  2.  Aufl.,  1,  478.  —  2)  Diese  Mono- 
graphie verdanken  wir  einer  brieflichen  Mitteilung  des  Herrn  Wijs. 
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Die  aus  der  zurückbleibenden  Seifenlösung  erhaltenen  Fettsäuren  zeigten 

Schmelzpunkt   44° 

Erstarrungspunkt   38» 

Jodzahl   74,3 

Säurezahl   146,1 

Verseifungszahl 

nach  «/> stündigem  Sieden.   .  •   .  181,3 

nach  2stündigera  Sieden  ....  204,5 

No.  39:  Gruppe  der  Theaceenöle. 

39.  Teesamenöle. 

Teeöl,  Huile  de  the\  Tea  oil,  Tea  seed  oil,  Olio  di  thi-. 

Das  Teesamenöl  ist  eigentlich  nur  das  fette  Öl  aus  den  Samen  von  Thea 
sinensis  L.  {Thea  chinensis  Sims.,  Camellia  thelfera  Griff.,  C.  Thea  Link.),  dein 
Teestrauch,  mit  seinen  verschiedenen  Spielarten,  wie  Thea  Bohea,  Thea  viri- 
dis, Thea  stricta  u.  a.  Im  weiteren  Sinne  gilt  diese  Bezeichnung  jedoch  in 
Europa  für  alle  öle,  welche  aus  Samen  der  verschiedenen  Arten  der  Gattung  Bouni.chcs. 
Thea  stammen.  In  den  Kulturländern  jedoch,  z.  B.  Japan,  werden  die  Öle 
der  anderen  Arten,  soweit  sie  zur  Ölgewinnung  herangezogen  werden,  be- 
sonders bezeichnet.  Abgesehen  von  Thea  sinensis  kommen  hierfür  zunächst 
in  Frage  die  Samen  von  Thea  Sasanqua  (Thunb.  Nois.),  Camellia  Sasanqua 
Thunb.  mit  den  Abarten  serrata,  oleosa  und  Kissi. 

Thea  drupifera  (Lour.)  Pierre,  Camellia  drupifera  (Lour.). 

Thea  japonica  (L.)  Nois.    Thea  Camellia  Hoff.,  Camellia  japonica  (L). 

Wahrscheinlich  sind  noch  die  Samen  anderer  Arten,  z.  B.  Thea  hongJton- 
gensis,  7h.  Piqueliana,  ölhaltig.  Je  mehr  Eiweiß  und  fettes  Öl  in  den  Samen 
einer  Art  vorhanden,  desto  weniger  und  desto  kleiner  sind  die  Stärkekörner 
und  umgekehrt. 

Nach  Kochs1)  ist  der  natürliche  Verbreitungsbezirk  der  Ga'tung  Thea 
ein  beschränkter  und  erstreckt  sich  auf  die  tropischen  und  subtropischen 
Gegenden  von  Südostasien,  einschließlich  Südjapan,  Formosa  und  den 
Sunda-Inseln,  und  zwar  von  10— 400  nördl.  Br.,  sowie  zwischen  dem  75. 
und  140.  Längengrad.  Meistens  sind  diese  Arten  Vertreter  der  Gebirgswälder. 
Die  kultivierten  Arten  gehen  natürlich  weit  über  diesen  Bezirk  hinaus. 

Öl  von  Thea  sinensis. 

Über  Heimat,  Verbreitung,  Kultur,  sowie  Beschreibung  der  zahl-  u0UnUcht.,. 
reichen  Spielarten  des  Teestrauches  kann  an  dieser  Stelle  auch  nur  annähernd 
Ausführliches  nicht  berichtet  werden,  es  sei  daher  auf  die  schon  erwähnte 
Monographie  von  Kochs  hingewiesen.  Zahlreich  sind  auch  die  Bezeichnungen 
für  Tee,  wie  Kia,  Ku'tu',  chuan,  Tu,  cha,  sha-te,  Tsha,  Tschai,  Tsja,  Thea  «nen- 
von  ihnen  slammt  unser  „Tee",  das  Tsja  der  Japaner  und  das  russische  MS> 
Tschai  ab. 

Die  ersten  chinesischen  Aufzeichnungen  reichen  sehr  weit  zurück.  2700 
v.  Chr.  erwähnt  ihn  zuerst  der  Pent-sao.  Alv.  Semedo,  ein  Missionar, 
ist  der  erste  Europäer,  welcher  den  chinesischen  Teestrauch  beschreibt 

1)  Die  Gattung  Thea  und  d.  chin.  Tee.    Knglers  botan.  Jahrbücher  1900, 
27,  578. 
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(1643).  Eine  ausführliche  Beschreibung  der  Kultur  und  Bereitung  in  Japan 
verdanken  wir  Ka'empfer  (1712). 

Der  Teestrauch  oder  Baum  wird  bis  20  m  hoch,  ist  in  Kultur  jedoch 
viel  niedriger.  Die  Frucht  ist  eine  unbehaarte  holzige  Kapsel,  1 — 3  fächerig, 
mit  je  einem  runden,  etwa  1  cm  großen  Samen.  Da  bei  der  Kultur  des 
Teestrauches  für  gewöhnlich  die  Fruchtbildung  zum  größten  Teil  verhindert 
wird,  besitzt  der  Teesamen  für  die  Gewinnung  des  Öles  im  großen  eine 
geringe  Bedeutung.  Auch  für  Japan  berichtet  Tsujimoto  im  gleichen  Sinne, 
so  daß  wohl  die  Annahme  berechtigt  erscheint,  daß  es  sich  bei  gegenteiliger 
Ansicht  einzelner  Autoren,  wie  Schaedler,  um  das  Öl  anderer  Thea-Arien 
gehandelt  hatte. 

Demnach  besitzt  dieses  Öl  für  uns  vorläufig  nur  wissenschaftliches  Inter- 
esse, Untersuchungen  nach  dieser  Richtung  liegen  vor  von  Itallie,  Wijs  und 
Tsujimoto. 

In  Japan  werden  die  zerkleinerten  und  gedämpften  Samen  in  hölzernen 
Keilpressen  „Tatsugi"  zweimal  ausgepreßt.  Manchmal  wird  vorher  durch 
Handarbeit  enthülst.  Enthülste  Saatpressung  wird  „Mukimi-shibori" 
Hülsen-  und  Kernpressung  „Karami-shibori"-Prozeß  genannt  Ein  Unter- 
schied zwischen  beiden  Produkten  in  praktischer  Beziehung  ist  nicht  be- 
merkbar. 

intoTee  Teeöl  ist  orangegelb,  von  unangenehmem  Geruch  und  bitterem  Geschmack, 
cn  _cj  cc       Ausbeute  aus  chinesischer  Saat  beträgt  etwa  30 — 35  Proz.,  aus  Assamsaat 

43—45  Proz.   Tsujimoto  gibt  für  Japansamen  jedoch  nur  23,9-26,2  Proz. 

Öl  an. 


Spez.-Oe«. 
bei  150 

Erstp. 

Licht-  1 
brechg.l  y-Z 

n  D 

Jod-Z. 
(Hübl) 

Heh  ner-Z. 

R.-M- 

z. 

S.-Z. 

Schädler  .  . 
Itallie«)   .  . 
Davies*)  .  . 
Wijs  (JaPan" 

öl)    •  •  • 
Tsujimoto  . 

0,917-0,927 
0,920 

0,91 10  bei  20° 
0,9178-0,920 

= 

1,4707 

194 

»95,5 

188.3 

188,3- 

195,5 

1 

88 
88,9 

88-90,5 

91,5 

91,5-95,6 

0,66 

o,74 

Fettsäuren. 


Spez.Gew. 
bei  15» 

Schmelz- 
punkt 

Neutrali- 
sations-Z. 

MittL  Mol.- 
Oewicht  | 

Jod-Z. 

0,8445 

10— 11 0 
33,5° 

195  , 
195-197,6 

286 
283,9-287,6 

90.8  (Wiis) 

92.9  (Hübl) 

Teesamenöl  wird  bei  —  io°  fest  Elafdinprobe:  nach  zwei  Stunden  zäh- 
flüssig, erstarrt  butterartig  nach  24  Stunden. 

Nach  Tsujimoto  gleicht  dieses  öl  den  Teeartenölen  in  vielen  Eigen- 
schaften, nur  weist  die  höhere  J.-Z.  und  die  Bildung  weicher  Massen  beim 
Elaidintest  auf  die  Gegenwart  mehr  ungesättigter  Fettsäuren  hin.  Die  Gegen- 

1)  Chemist  and  Druggist,  ref.  Journ,  Soc-Chem.  Ind.  1894,  13.  79-  Mann.  Oil, 
Paint  and  Drug  Rep.  Bd.  60,  Nr.  15.  —  2)  Davies  u.  Holmes  Chem.  Rev.  1895, 
15.  S  6. 
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wart  von  mehr  festen  Fettsäuren  macht  sich  durch  den  höheren  Schmp. 
der  Oesamtfettsäuren  bemerkbar.  Gepreßtes  öl  enthält  Saponin,  welches 
auch  den  anderen  Teeölen  eigen  ist,  extrahiertes  soll  nach  Weil  dieses  nicht 
enthalten. 

Zu  Speisezwecken  müßte  daher  das  Öl  durch  Raffination  erst  vom  Sa-  Vawtog 
ponin  befreit  werden,  doch  scheint  es  bisweilen  trotzdem  genossen  zu  werden. 
Beachtenswert  ist,  daß  das  Teeöl  gute,  harte  Seifen  liefert.    Es  wird  ferner 
in  gleicher  Weise  wie  die  anderen  Teeartenöle  (s.  d  )  verwandt. 

Eine  Verwendung  der  Preßrückstände  als  Futtermittel  verbietet  sich  Verwendung 
wegen  des  Saponingehaltes,  auch  ist  der  Eiweißgehalt  nicht  so  hoch,  um  eine  d7wn«iipk 
Entfernung  des  Saponins  zu  rechtfertigen.  Da  auch  der  Düngewert  wegen 
des  geringen  Phosphorsäuregehaltes  nicht  groß  ist,  dürfte  nur  die  Ver- 
wendung als  Waschmittel  (ähnlich  der  Quillajarinde)  oder  als  insekten- 
tötendes Mittel  bei  Pflanzen  in  Frage  kommen.  Dasselbe  gilt  auch  für  die 
Rückstände  der  anderen  Arten. 


Camctlier 


Camelliensauienöl,  Tsubakiöl. 

Die  Heimat  der  japanischen  Camellie  (Thea  japonica  L.  (Nois))  ist  die 
gleiche  wie  die  des  Teestrauches;  ursprünglich  fand  man  sie  nur  auf  Nippon 
und  den  Kiu-Liu-Inseln.  Hinsichtlich  der  Beschreibung  dieser  Pflanze  sei 
auf  die  Monographie  von  Siebold  und  Zuccarini1)  verwiesen.  In  Japan 
werden  die  Samen  der  wildwachsenden  Art  nach  der  Reife  im  Herbste  auf-  Botanbch«. 
gesammelt  und  in  gleicher  Weise,  wie  beim  Teeöl  beschrieben,  verarbeitet. 
Olgewinnungsdistrikte  sind  nach  Tsujimoto2)  die  Inseln  von  Idzu,  die 
Präfektur  von  Shidzuoka  und  einige  Präfekturen  von  Kiu-Liu. 

Der  Same  ist  von  halbkugelförmiger  Gestalt,  mit  harter,  glänzender,  dunkel- 
brauner Schale,  2-2,5  cm  lang,  1,2— 3  g  schwer. 

Je  nach  der  Güte  ist  warmgepreßtes  Teeöl  von  gelber  bis  rötlichgelber 
Farbe  und  eigentümlichem  Geruch.  Kaltgepreßtes  Öl  ist  schwachgelb  und 
geruchlos. 

Die  mittlere  Zusammensetzung  der  entschälten  Samen  beträgt:  Feuchtig- 
keit 4,24— 4,93  Proz.,  Öl  64,33— 66,42  Proz.,  Asche  1,60-1,75  Proz.  Das 
Verhältnis  von  Kern  zur  Schale  ist  ungefähr  41,5  zu  58,5. 

Mittelwerte  von  Konstanten  des  Öles  sind  folgende: 


Spez.  Gew. 
(»5,5°) 


S-Z. 


V.-Z. 


J.-Z.  (Wijs),  Hehner-Z.   R.-M  -Z. 


Lieh« 


,10 


hung 


0,9159-0,9165 1 1,63—8,84  189,9-192,6  80,0-81,3  1 95,3-95,6  0,48-0,53  1,4682-1,4691 

Fettsäuren. 


Spez-  Gew.  b.  1000 

Schmp. 

i  Neutralisationsz. 

Mittl.  Mol.-Gew.| 

J.-Z.  (Wijs) 

0,8402—0,8419 

21,5—22° 

196,7-198,2 

283,0-285,1  1 

83,3—84,1 

Tsubakiöl  erstarrt  bei  — 150.  Elai'dintest:  nach  24  Stunden  sehr  harte 
Masse.  Es  enthält  hauptsächlich  Olein  und  ähnelt  sehr  dem  Olivenöl.  Im 
Preise  steht  es  von  allen  japanischen  Ölen  am  höchsten  und  wird  vielfach 
mit  Rüb-,  Kotton-,  Bohnen-  und  Erdnußöl  verfälscht.   Tsujimoto2)  fand 


1)  Flor.  Japon.  1835,  «55-  —  2)  Chcm.  Revue,  1908,  15,  140. 
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Biebers  Reagens  neben  der  Bestimmung  der  Konstanten  zur  Untersuchung 
brauchbar. 

Das  Öl  ist  als  Haaröl  sehr  beliebt,  teilweise  auch  als  Speiseöl.  Ferner 
wegen  seines  niedrigen  Erstarrungspunktes  auch  zum  Schmieren  feiner  Prä- 
zisionswerke, doch  stehen  der  allgemeinen  Verwendung  in  der  Industrie  eine 
beschränkte  Gewinnung  und  der  hohe  Preis  entgegen. 

Sasanqua-Öl. 

&NMqw  [)ie  meisten  Angaben  über  Teesamenöl  dürften  sich  auf  dieses  Öl  be- 
ziehen. Es  wird  aus  dem  Samen  von  Thea  Sasanqua  mit  seinen  verschie- 
denen Abarten,  deren  eine  direkt  den  Namen  oleosa  oder  olej/era  trägt, 
durch  Pressung  gewonnen.  Die  Verbreitung  ist  dieselbe  wie  die  der  vorher- 
gehenden Arten,  auch  wird  sie  in  vielen  Spielarten  als  Zierpflanze  in  Gärten 
gezogen. 

Die  Samen  gleichen  denen  des  Tsubaki,  nur  sind  sie  kleiner.  Gew.  0.5g. 
Die  Schale  ist  nicht  so  hart. 

Anakasa-Probe:  28  Proz.  Schale,  +  72- Proz.  Kern-  ölgehalt  der  Kerne  58,1  bis 
59.4  Proz. 

Gewinnung  wie  bei  Tsubakiöl,  dem  es  auch  sonst  sehr  gleicht. 


V.-Z.      ;J  -Z  (Wijs)' 

n£       Hehner-Z.  R.-M.-Z. 

0,9163-0,9188  0,36— 6,78 1  J93,4->93,9  \  81,7-82,3 

Erstp.  —9".   ElaTdintest,  nach  zwei  Stunden  1 
Hiebers  Reagens  vom  Tsubakiöl. 

Fettsäuren. 

1,4691         96,4  1,17 
larte  Masse,  unterscheidet  sich  mit 

Spez.  Gew.  (100')       Schmp.  Neutralisationsz. 

Mit«.  Mol-Gew.     J.-Z.  (Wijs) 

0,8405 

28»  199,6 

281,0  85,1 

Es  enthält  anscheinend  mehr  feste  und  ungesättigte  Säuren  wie  das  Tsubakiöl. 
Verwendung  hauptsächlich  als  Ersatz  des  Tsubakiöles  als  Haaröl. 


Öl  von  Thea  drupifera,  Caydeau-So-Öl. 
<>i  von Thci        Thea  drupifera  Pierre,  ebenfalls  in  China  einheimisch,  besonders  in 

Iruoifcr 

p  Cochinchina  und  dort  Caydeau-So  genannt,  liefert  den  Eingeborenen  ein 
Öl,  welches  vielfach  Verwendung  findet  Nach  Pottier  erreicht  der  Baum 
eine  Höhe  von  4  m.  Er  wird  speziell  in  neuerer  Zeit  auch  in  Ostindien 
viel  kultiviert,  die  Ernte  einer  Pflanze  beträft  20 — 25  kg  Samen.  Die 
Kapselfrüchte  sind  sehr  dickwandig,  daher  drupifera  =  steinfruchttragend. 

Die  Samen  enthalten  28  bis  35  Proz.  gelbes  Öl,  von  angenehmem  Ge- 
ruch und  der  Eigenschaft,  nur  schwer  ranzig  zu  werden. 

Das  Öl  wird  von  den  Eingeborenen  in  Ton k in  genossen,  es  dient  ferner 
als  Haaröl  sowie  als  Heilmittel,  mit  Kalkwasser  liefert  es  ein  haltbares  Liniment. 

No.  40  bis  42:  Gruppe  der  Born bacaceen öle. 
40.  Paineiraöl. 

Der  Name  Paineira  ist  die  brasilianische  Bezeichnung  für  Wollbaum  und 
ein  Sammelname  für  die  dort  einheimische  Bombax-Spezies  (Farn.:  Malvaceae). 
Verschiedene  dieser  Arten  sind  ölliefernd,  wie  Bombax  crenulatum  Schum.  (Paineira 
do  campo)  und  Bombax  aquaticum  K.  Schum. 
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Die  Frucht  der  letzteren  ist  eine  eiförmige  Kapsel,  oben  stumpf  zugespitzt,  mit 
fünf  feinen  Furchen,  olivenbraun,  12— 12V2  cm  lang  und  6—7  cm  im  Durchmesser.  Die 
Samen  von  18 — 22  mm  Durchmesser  liegen  in  drei  Reihen  und  sind  nur  mit  Spuren 
einer  weißen,  atlasglänzenden  Wolle  umgeben,  welche  zu  gering  ist,  um  wie  bei  den 
anderen  Arten,  gesammelt  zu  werden  (vgl.  Kapoköl). 

Die  entschälten  Samen  schmecken  angenehm  nuß-  und  kastanienähnlich;  sie 
dienen  den  Indianern  zur  Nahrung.  Beim  brasilianischen  Volke  bilden  sie  eine  be- 
liebte Speise,  indem  sie  gekocht  platzen  wie  Kartoffeln;  noch  wohlschmeckender  sind 
sie  schwach  geröstet  wie  Kastanien;  endlich  stärker  geröstet  und  gepulvert,  sind  sie 
dem  Kakao  ähnlich.  Sie  enthalten  nach  Peckolt1) 

Wasser  19,30  Proz.  I  Stärke  6,09  Proz. 

Fett  39,n    »      Eiweiß  13,33  „ 

Harz  und  Farbstoff  ....    0,49         '  Extraktiv-  u.  Schleimstoffe    .  16,03 
Glukose  0,88    „    (  Asche  6,00  „ 

Das  durch  Schwefelkohlenstoff  erhaltene  Öl  hat  bei  -f-  250  Gänseschmalz- 
konsistenz. 

Die  Anpflanzung  dieses  nützlichen  Baumes  wäre  nach  Peckolt  für  die 
afrikanischen  Besitzungen  Deutschlands  empfehlenswert. 


Niederstadt  untersuchte dasÖIvonPaineiradocampo (Bombax crenulatum) 
Es  zeigte  folgende  Konstanten: 

Säure-Z   7,8 

v.-z  131.3-134,7 

J-z   51-54 

Es  erscheint  bemerkenswert,  daß  die  Jodzahlen  der  Bombax-  und  ebenso  der 
Chorisiaöle  wesentlich  von  der  des  Kapoköles  (s.  d.),  dessen  Spezies  mit  den  vor- 
benannten Arten  verwandt  ist,  abweichen.  .Auch  hinsichtlich  der  Konsistenz  kommt 
dies  zum  Ausdruck. 

41.  Chorisia  speclosa  St.  Hü. 

Die  Samen  der  Chorisia  speciosa,  des  sog.  „weiblichen  Wollbaumes", 
werden  als  Abfallprodukt  bei  der  Gewinnung  der  weißen,  seidenglänzenden 
Samenwolle  in  Brasilien  ungenützt  weggeworfen,  obwohl  sie  vorteilhaft  zur 
Ölgewinnung  und  als  Viehfutter  verwendet  werden  könnten.  Sie3)  enthalten 
13,9  Proz.  fettes  öl,  das  bei  -f-  280  transparent,  gelb,  geruchlos,  von  mildem 
Geschmack  ist;  bei  -j-  250  erstarrt  es  zur  Konsistenz  des  Gänseschmalzes,  sein 
spez.  Gew.  ist  0,996. 

42.  Chorisia  Peckoltlana  Marl 

Das  öl  der  Samen  ist  hellgelb,  erstarrt  teilweise  in  der  Kälte  und  riecht 
aromatisch. 

Säure-Z.  13,1«)        J.-Z.  61,4«)        V.  Z.  214,0-218,4«) (?). 

43.  Roßkastanlenöl. 

Huile  de  marron  d'Inde;  Huile  d'hippocastane; 
Horse  chestnut  oil;  Olio  di  ippocastano. 

Die  reifen  Samen  der  Roßkastanie,  Aesculus  Hippocastanum  L,  enthalten 
nach  Laves  etwa  7  Proz.  fettes  Öl,  das  Nebenprodukt  bei  der  Alkohol-  Boimiwhe» 
gewinnung  aus  Roßkastanien  ist.  Bei  der  der  Vergärung  vorausgehenden  Ver- 

1)  Ber  dtsch.  pharm.  Oes.  tot»,  10,  168.  —  2)  B.  Niederstadt,  Ber  dtsch  pharm. 
Oes.  1902,  12,  145  —  3)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1900,  10,  156,157.  — 
4)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1902,  12,  144. 
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zuckerung  der  stärkereichen  Früchte  durch  Kochen  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure scheidet  sich  das  Öl  auf  der  gebildeten  Stärkezuckerlösung  ab  und 
wird  abgeschöpft 

Das  frische  Öl  ist  grünlichbraun  und  schmeckt  eigentümlich  rübenartig 
mit  bitterem  Nachgeschmack;  es  ist  sehr  haltbar,  wird  nur  schwer  ranzig, 
erstarrt  bei  i — 2°.    Das  spez.  Gew.  beträgt  0,927  bei  150. 

Ziemlich  eingehend  wurde  das  Roßkastanienöl  von  M.  Stil lesen-Kri - 
ten  de«  otr.  stjanjai)  untersucht  Die  Ausbeute  durch  Extraktion  mit  Benzin  schwankte 
von  1,5 — 3  Proz.  der  trockenen  Kastanien.  Beim  Abdestillieren  des  Lösungs- 
mittels trat  ein  eigentümlicher,  an  Senföl  erinnernder  Geruch  auf. 


>  er 
»cmliir)£. 


Spez.  Gew. 
b.  150 


Hehner- 1  Acetyl- 

Z  Z. 


Fettsäuren 

Mittl. 
Mol.-Gew 


J.-z- 


etwa  300  Q5.8 
kommen  noch 


ofQrf»       1,4747      194,5      95,4  j    1,54      92,9  !  13,5 

Das  Öl  besteht  in  der  Hauptsache  aus  Olein,  dazu 
kleine  Mengen  von  Linolein,  Palmitin  und  Stearin. 

Die  von  Artault  aufgestellte  Fermentationstheorie  bei  der  Bildung  von 
Roßkastanienöl  wird  von  A.  Göris  und  L.  Crite2)  als  irrtümlich  bezeichnet. 

Das  Kastanienöl  liegt  auf  der  Grenze  zwischen  den  halbtrocknenden  und 
nichttrocknenden  ölen. 

Es  wird  jetzt  vorwiegend  zur  Seifenfabrikation  benutzt,  findet  nebenbei 
auch  als  Volksmittel  zu  Einreibungen  Verwendung. 

Nach  Hager3)  hat  das  Öl  unter  der  Bezeichnung  „Antigoutteux 
Genevoix"  oder  „Huile  de  marrons  d'Inde  G£nevoix"  als  französisches 
Spezialpräparat  medizinische  Verwendung  gefunden,  wahrscheinlich  mit 
Mandelöl  verschnitten.  Seine  Wirkung  als  Antirheumatikum  dürfte  auf  das 
Vorhandensein  eines  senfölartigen  Prinzips  zurückzuführen  sein. 

44.  Senegawurzelöl  '). 

In  den  ziemlich  dickwandigen,  tangential  gestreckten  Parenchymzellen,  welche 
unter  der  bräunlichen  Korkschicht  liegen,  sowie  in  den  Parenchymzellen  des  Bastteiles 
von  Polygata  Senega  L,  Fam.  Polygaloceae  (Heimat  Nordamerika),  findet  sich  ein 
fettes  Öl,  nach  Flückiger  bis  8,7  Proz.  der  Wurzel,  nach  Gehe  u.  Co.  jedoch  nur 
4.55  Proz. 

Das  Öl  ist  tief  dunkelbraun,  dickflüssig,  doch  nicht  erstarrend,  von 
mildem  Geschmack  und  schwach  ranzigem  Geruch.  In  Äther,  Chloro- 
form, Benzol,  Aceton  und  Schwefelkohlenstoff  war  es  leicht  löslich, 
schwieriger  in  Alkohol  und  Xylol;  Petroläther  ließ  einen  Teil,  der  aus 
Harz  bestand  (12,5  Proz.  vom  Ol),  vollständig  ungelöst 


Spez. 
Gew.  b. 
18« 


V.-Z.  J.-Z. 


ohne    p  u  7 
Unver-  R-M-z- 
seifbares; 


1  I  t  I 

0,9616    193,5  bis;  82,0  bis  1  78,6  bis 

194,1    1   81,6   I  78,1 


G,43 


Hehner- 

j  Z. 

Saurc- 

Z. 

Acetyl 
Z. 

\" 

85,8 

37,9 

4« 

Proz. 


Proz. 


8,3  12,8 


1)  Chemiker-Ztg.  1909,  33,  497.  —  2)  Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1907, 14,  68-72.  — 
3)  Hager,  Handbuch  der  pharmac.  Praxis,  1902,  I.  676.  —  4)  A.  Schroeder,  Aren. 
Pharm.  1905,  243,  638. 
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In  den  flüchtigen  Säuren  wurde  Salizylsäure,  Baldriansäure  und 
Essigsäure  nachgewiesen. 

Schröder  berechnet  aus  den  Konstanten  folgende  Zusammensetzung: 
7,93  Proz.  Palmitin,  79,29  Proz.  Olein  und  12,78  Proz.  Unverseifbares, 
hierin  sind  einbegriffen  19,75  Proz.  freie  Fettsäuren  (ber.  a.  Ölsäure)  und 
die  flüchtigen  Säuren. 

Die  Senegawurzel  wird  arzneilich  in  ausgedehntem  Maße  verwendet. 

45.  Impatiens  racemosa  D.  C 

Farn.  Balsaminaceae.    Heimat:  Indien. 

Die  Samen  liefern  ein  eßbares  und  zu  Beleuchtungszwecken  brauch- 
bares Öl  i). 

46.  Salacia  fluminensis  Peyr. 

Ein  Schlingstrauch  Brasiliens,  zur  Familie  der  Hippocratacaceen  ge- 
hörend, „Abacate  da  mata"  benannt 

Die  entschälten  frischen  Kerne2)  enthalten  22,1  Proz.  fettes  öl  (bei  einem 
Wassergehalt  von  48,7  Proz.).  Das  Öl  ist  dickflüssig  wie  Rizinusöl,  gelblich, 
transparent,  geruchlos,  von  unangenehmem,  ranzigem  Geschmack.  Spez.  Gew. 
(+250)  0,9246. 

Die  Samen  dienen  als  Volksarzneimittel. 

No.  47  u.  48:  Gruppe  der  Celastraceenöle. 
47.  Dukuduöl  3). 

Celasteröl;  Huile  de  Celastre;  Staff  tree  oil;  Malkatni  (Persien); 

Malkunganee  (Hindostan). 

Das  Dukuduöl  wird  gewonnen  aus  den  Samen  eines  windenden  Strauches,  Bouniicfce». 
Ceiastms  pannicuUUa  Willd.,  zu  der  Familie  der  Celastroceae  gehörig.  Die  Kapsel  - 
frucht  enthält  3—6  kleine,  bräunlich  gefärbte  Samen  von  etwa  3-4  mm  Durch- 
messer, welche  von  einem  dünnfleischigen,  gewöhnlich  nur  unvollkommen  ausgebil- 
deten Ar; Uns  umgeben  sind;  sie  enthalten  ein  fleischig-öliges  Nährgewebe,  in  dem  ein 
mäßig  großer  Keimling  mit  blattartigen  Kotyledonen  liegt. 

Heimisch  ist  Celastrus  panniculata  Willd.  in  Ostindien,  in  den  tropischen  und 
subtropischen  üebieten  am  Fuße  des  Himalaya  bis  zu  einer  Höhe  von  1200  m,  ferner 
auf  Ceyldh,  den  Sundainseln  und  den  Philippinen. 

Die  Samen  wie  das  Öl  bilden  in  allen  diesen  Ländern  einen  verbreiteten  o». 
Handelsartikel,  doch  scheint  der  Strauch  noch  nirgends  rationell  kultiviert  zu 
werden. 

Das  Dukuduöl  ist  dunkelrot  und  scheidet  bei  längerer  Aufbewahrung 
ein  festes  Fett  ab. 

Es  wird  auf  Ceylon  innerlich  als  ein  nervenanregendes  Mittel  an- 
gewandt und  findet  auch  äußerlich  Anwendung.  Nach  Schaedler  wird  das 
Ol  in  Lampen  gebrannt  und  bei  religiösen  Zeremonien  gebraucht. 

48.  Spindelbaumöl. 

Huile  de  fusain;  Spindel  tree  oil;  Olio  di  evonimo, 
Olio  di  furaggine. 

Evonymus  europaeus  L„  der  gemeine  Spindelbaum,  Pfaffenkäpplein,  ist  ein  zu  Bouoüche*. 
den  Celastraceen  gehöriger,  1-5111  hoher  Strauch  Mitteleuropas.  Die  Blätter  sind 
elliptisch,  fein  gesägt.   Die  Fruchtkapsel  ist  rosenrot,  3~4fächrig  und  kantig.  Die 

1)  Harms,  1.  c.  480.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902,  12,  196. 
-  3)  Schaedler,  2.  Aufl.,  543- 
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weißen  Samen  stehen  einzeln  in  jedem  Fache  und  sind  mit  einem  saftigen,  gelbroten 
Samenmantel  umhüllt.  Sie  enthalten  bis  35  Proz.  Öl. 
Eigouchaf-        Das  Spindelbaumöl  ist  dickflüssig  und  rotbraun,  in  dünner  Schicht  gelb, 
u"  c*   *'  von  eigentümlichem,  an  Rapsöl  erinnerndem,  widrigem  Geruch  und  bitterem, 
kratzendem  Geschmack. 

Es  scheidet  beim  Erstarren  einen  roten  Farbstoff  aus,  der  beim  vor- 
sichtigen Schmelzen  des  Fettes  körnig  zurückbleibt 

Das  Öl  löst  sich  schwer  in  Weingeist  mit  saurer  Reaktion,  wahrscheinlich 
infolge  freier  Benzoesäure.  Außerdem  soll  von  flüchtigen  Säuren  Essig- 
säure als  Glyzerid  vorhanden  sein.  An  festen  Säuren  enthält  es  die  Glyze- 
ride  der  Palmitinsäure  und  Stearinsäure. 

Kochs1)  extrahierte  die  Samen  samt  Arillus,  letzterer  ist  besonders  ölreich. 
Nur  das  Arillusfett  enthält  den  kräftigen  orangeroten  Farbstoff,  während  das 
Öl  des  Samens  hellgelb  ist 

Spindelbaumöl. 


IS 

bei  15° 

Erstp. 

Im  Butter- 
refrakto- 
meter 
bei  40° 

V.-Z. 

Ester-Z. 

R.-M.-Z. 

Säure-Z. 

Un- 
verseif- 
bares 

Proz. 

Glyzerin 
Proz. 

0,9390 

—  10« 

5. 

230,1 

F 

146,1 
ettsäur 

35.3 
en. 

m 

5^3  (0 

7,9  berech. 

Schmp. 

Mittl.  Mol.-Gew. 

J-z. 

Beg.  380 

251,2 

105,3 

In  Tirol  dient  es  als  Brennöl,  sowie  als  Mittel  gegen  Ungeziefer.  Samen 
kapseln  und  -mantel  werden  als  Farbstoff  verwendet 

No.  49  u.  50:  Gruppe  der  Sapindaceenöle. 

49.  Pau 1 1 inea  trigona  Vell. *). 
Tingui  eipo;  Timbö;  Timbö-Aitica. 

Heimat:  Brasilien.    Farn.:  Sapindaceae. 
Das  hellgelbe  Öl  der  Samen  ist  geruchlos. 


Spez.  Gew.  b.  25« 

Säure-Z. 

V.-*  | 

J.-Z. 

0,9128 

16,6 

"T 

57,7 

Die  Samen  mit  einem  Ölgehalt  von  27  Pnn.  gelten  geröstet  und  ge- 
pulvert als  Heilmittel  bei  Diarrhöe. 

50.  üngnadiaöl  ). 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Ungnadia  speciosa  Endl.  (Farn.  Sapindaceae). 
Fructu.  Die  Frucht  des  in  Texas  heimischen,  über  Mexiko  und  einen  Teil  des  west- 

lichen Nordamerikas  verbreiteten  Strauches  ist  eine  breite,  dreilappige,  dreifächerige, 

1)  Jahresbericht  d.  Kgl.  Gärtnerlehranstalt  Dahlem  igo'i'oy;  vgl.  auch  Schaedler, 
2.  Aufl.,  542.  —  2)  B.  Niederstadt,  Ber  dtsch.  pharm  Ges.  1902,  12,  145;  Peckolt, 
ebenda  1001,  11,  444-  —  3)  Schaedler,  Pharm.  Ztg.  1889,  34,  340. 
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lokulizid  aufspringende,  lederartige,  glatte,  deutlich  gestielte  Kapsel.  Die  etwas  herz- 
förmigen Klappen  tragen  die  Scheidewände  in  der  Mitte.  In  jedem  Fache  befindet 
sich  nur  ein  fast  runder  Samen.  Die  Samenschale  ist  dunkel  kastanienbraun,  zer- 
brechlich, sehr  glatt  und  glänzend,  innen  mit  einer  dünnen  Haut  versehen.  Die 
Kotyledonen  sind  sehr  dick  und  fleischig. 

Die  Samen  haben  einen  angenehmen,  süßen  Geschmack,  ähnlich  dem 
der  Walnüsse  und  Mandeln.  Ihr  Genuß  verursacht  Übelkeit,  selbst  Erbrechen. 
Sie  enthalten  46—50  Proz.  Öl. 

Das  Öl  ist  hellgelblich,  dünnflüssig,  von  mildem,  angenehmem,  mandel-  Eg«ucbaf< 
ölartigem  Geschmack;  es  hat  nicht  die  Nebenwirkung  der  Samen.   An  der  ,cn  des  ou 
Luft  hält  es  sich  sehr  lange,  ohne  ranzig  zu  werden.   Freie  Fettsäuren  soll 
es  nicht  enthalten.   Bei  der  ElaTd  in  probe  erstarrt  es  in  3  Vi— 4  Stunden. 

Das  Öl  soll  aus  78  Proz.  Olei'n  und  22  Proz.  Palmitin  und  Stearin 
bestehen. 


Ungnadiaöl. 


Spez. 
b.  15» 

Qew. 
b. ioo° 

Erstp. 

v.-z. 

(km)  !  Hennef 

1 

Schmp. 

-ettsäurer 
Erstp. 

1 

J.-z. 

0.9120 

0,854 

-12° 

191-192 

81,5—82 

95,1 

19" 

10« 

86—87 

Das  Ungnadiaöl  soll  sich  vorzüglich  als  Speiseöl  eignen. 


No.  51  bis  55:  Gruppe  der  Anacardiaceenöle. 
51.  Rhusöl  i). 

Durch  Extraktion  mit  Äther  wurden  aus  den  enthülsten  Samen  von 
Rhus  glabra  (Farn.  Anacardiaceae)  9,1  Proz.  eines  hellgelben  Öles  von  an- 
genehmem Geschmack  und  eigenartigem  Geruch  gewonnen.  Auch  aus  den 
Samenschalen  wurden  8,5  Proz.  dunkles  und  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
halbfestes  Fett  erhalten,  aus  dem  sich  durch  Behandeln  mit  Aceton  80  Proz. 
gelbes  Öl  abscheiden  ließ,  während  ein  dunkler,  halbfester,  harzartiger  Körper 
zurückblieb. 


Samenöl 

Schalenöl 

:::::: 

Brechungsindex    .  . 

0,9203  (20°) 

-24» 

86-87,9 
ICO— 200 
1,48821  (0°) 

148228  (15«) 

0,9412  (20°) 
o,933  (35 u) 

87,2 
179,7 

Zu  unterscheiden  von  dem  Rhusöl  ist  der  aus  dem  Fruchtfleisch  ver- 
schiedener Rhusarten  stammende  Japantalg. 

52.  Chironjiöl*). 

Chironji  oil. 

Die  Samen  von  Bucha nania  latifolia  (Farn.  Anacardiaceae),  Heimat: 
Malabar,  mit  einer  steinharten  Schale  „chironji",  haben  den  Geschmack 
der  Pistaziennüsse.  Sie  enthalten  40—50  Proz.  eines  sehr  wohlschmeckenden 
Speiseöls. 

1)  O.  B.  Frankforter  u.  A.  W.  Martin,  Amer.  Journ.  of  Pharm.  1904,  78,  151. 
—  2)  Schaedler,  2.  Aufl.,  6^8. 

Ubbclohdr.  Hdb.  d.  01c  u.  Fette.  II.  5 
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I  Licht-  |ImBuUer" 

Speföo'oeW'  brechg  | 'Inder"   Schmp.    V.-Z.     Hchner-Z.  R.-M.-Z .    J.-Z.  Säure-Z. 

|  <*•>  I  <»•>  r.  l  .       :         |  , 

0.8942 bis,  1,4584       48,8         32°       193,6   (94,9-95,8    0,33       57,3      1^4 ') 
0^943  1 

Das  nur  selten  gepreßte  Öl  wird  außer  als  Speiseöl  auch  zu  technischen 
Zwecken  verwendet. 

53.  Acajouöl. 

Huile  de  noix  de  Caju;  Huile  d  acajou;  Cashew  apple  oiL 
Das  Öl  aus  den  Samen  von  Anacardium  occidentale  L,  (Fam.  Anacar- 
diaceae). 

Botanische*.  Anacardium  occidentale  L.  (Acajaba  occidentaiis  Gaertn.,  Cassuvium  pomi/erum 
Lam.),  der  Ajacoubaum  oder  westindischer  Nierenbaum,  ein  bis  6  m  hoher, 
schon  vom  zweiten  Jahre  an  fruchttragender  Baum,  ist  in  Westindien  und  Süd- 
amerika heimisch  und  wird  auch  in  Ostindien  und  an  der  Ostkäste  Afrikas 
kultiviert  Charakteristisch  sind  die  nierenförmigen  Steinfrüchte,  welche  auf  einem 
birnenförmig  angeschwollenen,  eßbaren  Fruchtstiele  von  derOröße  eines  Hühnereies  sitzen. 
Flüchte  Diese  Steinfrüchte,  Semen  Anacardii,  im  Volksmunde  „Elefantenläuse" 

genannt,  enthalten  in  ihrem  Mesokarp  einen  scharfen,  klebrigen  Stoff,  das  Acajouharz, 
und  werden  als  Vesikans,  blasenziehendes  Mittel,  noch  vielfach  benutzt. 

Die  nierenförmigen,  weißen,  nußartig  schmeckenden,  öligen  Samen  (40 
bis  50  Proz.)  dienen  in  Brasilien  seit  langer  Zeit  zur  Bereitung  eines 
Speiseöls. 

01.  Das  spez.  Gew.  des  hellgelben,  süßlich  schmeckenden  Öles  ist  0,916 

(Schaedler). 

W.  Theopold'i)  macht  darauf  aufmerksam,  daß  die  Acajounüsse  als 
Mandelersatz  dienen.  Öl:  J.-Z. 77,0— 83,6,  V.-Z.  182,0— 187,0, Lichtbrechung  im 
Butterrefraktometer  bei  25  0  beträgt  58,8—58,1.  Von  Mandeln  oder  Walnüssen 
unterscheiden  sie  sich  durch  das  Vorhandensein  von  Stärke  und  wesentlich 
durch  die  Jodzahl  des  Öls. 

54.  Lentiscusöl. 

Pistacia  Lentiscus  L,  Mastix-Pistazie.  Heimat:  Italien,  Griechen- 
land. 

Nach  Schaedler  wird  durch  Zerkleinern  und  Auskochen  der  Beeren  ein 
dunkelgrünes,  halbflüssiges  Fett,  das  Lentiscusöl,  gewonnen,  welches  durch 
teilweises  Erstarrenlassen  und  Abgießen  des  flüssigen  Teiles  in  ein  bei  34  bis 
350  schmelzendes,  weißes,  kristallinisches  Fett  und  in  ein  noch  bei  8° 
flüssiges,  dunkelgrünes  öl  zerlegt  wird. 

Pistacia  Lentiscus  L.  liefert  besonders  den  als  Harz  geschätzten  Mastix. 

55.  Pistazienöl. 

• 

Dieses  Öl  kann  man  aus  den  Pistazien  gewinnen,  welche  die  Samen  der 
echten  Pistazie  liefern  (Pistacia  vera  Linn),  die  in  Sizilien,  Spanien,  Südfrankreich 
und  Nordafrika  kultiviert  wird.  Ferner  aus  den  Samen  des  Mastixbaumes 
(Lentiscus,  Mastixpistazie),  welcher  im  ganzen  Gebiet  der  Mittelmeerländer 
vorkommt  und  das  Mastixharz  liefert. 

1)  Werte  derTabelle  nach  Crossley  u.  le  Sueur  (durch  Lewkowitsch,  3.  Auf!  , 
861).  —  2)  Pharm.  Centralhalle  1908,  49,  1057. 
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1.  Öl  der  echten  Pistazie. 

Pistachio  nuts  oil.   Huile  de  pistache.   Olio  di  pistacchi. 

Aceite  de  alföncigos. 

Die  zu  den  Anacardiaceen  gehörige  Pistazie  oder  echte  Pimpernuß,  Botanisches. 
Pistada  vera  L,  ist  ein  niedriges  kleines  Bäumchen,  dessen  kurz  gestielte,  fiederteilige 
Blätter  aus  1—2  Paaren  von  Weinen,  eiförmigen,  stumpfen  oder  seltener  etwas  zu- 
gespitzten Teilblättchen  bestehen. 

Die  Frucht  ist  eine  längliche,  etwas  zusammengedrückte,  bis  zu  2  cm  lange  und 
8—9  mm  breite  Steinfrucht,  die  von  einem  dünnen  Exokarp  und  festem  hartem  Endo- 
karp  umgeben  wird.  Der  eingeschlossene  Same  hat  ähnliche  Gestalt,  eine  dünne 
Schale  und  einen  ziemlich  großen  Keimling  mit  dicken,  flach-konvexen  Kotyledonen 
und  anliegendem,  nach  oben  gerichtetem  Würzelchen. 

Heimat:  Syrien  und  Mesopotamien,  wo  der  Baum  an  einigen  Stellen  noch  wild 
vorkommt.  Heute  wird  er  im  ganzen  Mittelmeergebiet  von  Spanien  und  Algier  bis 
nach  Kleinasien  hin  an  vielen  Stellen  seiner  Samen  wegen  angebaut. 

Das  aus  den  Samen  gepreßte  öl  ist  goldgelb,  das  extrahierte  grün  ge-  OL 
färbt   Das  Öl  wird  leicht  ranzig.    Erstp.  des  gepreßten  Öles  — 8  bis  —  io°, 
des  extrahierten  —  5  bis  —  8  °. 

Die  Pistazien  geben  durch  Kaltpressung  ein  goldgelbes,  fast  geruchloses 
Ölr  durch  Extraktion  ein  grünes,  ausgesprochen  aromatisch  riechendes  öl 

Es  ist  sehr  wenig  in  Alkohol  löslich,  leicht  löslich  in  Äther,  Chloroform 
und  Benzol.  Nach  Fabris  und  Settimj  enthalten  die  Fettsäuren  20  Proz. 
feste  Säuren«). 

Die  Konstanten  des  Pistazienöls  sind  die  folgenden: 


Konstanten  des  Pistazienöls: 
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Gew. 
bei  15° 
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Erstp. 
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be  e 

je 

l 

CQ 

t£  CS 

?.§ 

Ii 

v.-z. 

j.-Z. 

Hehner- 
zahl 

R.-M.-Z. 

o.9»85  geg. +5» 

—8  bis— 11  44—45 

1 55  1,4729  62 

191 — 192  85— 92,7  92,2  -96,1 

0,5 

Konstanten  der  Fettsäuren: 


Schmelzpunkt 

Erstarrungspunkt 

Jodzahl 

Innere  Jodzahl 

17—20° 

13-14» 

89,9-96.4 

105,4—106,3 

Farbenreaktionen.  Nach  de  Negri  und  Fabris  gibt  Pistazienöl  folgende 
Speziaireaktionen  mit  den  allgemeinen  Reagenzien: 

Reagens  von  Heydenreich  (S.  32):  Gelbfärbung  mit  grünem  Ring,  dieölschieht 
bleibt  gelborange  gefärbt.  Extrahiertes  Öl  färbt  sich  grün,  dann  braun. 

Reaktion  von  Hauchecorne  (S.33):  In  der  Kälte  Grünfärbung,  in  der  Wärme 
Gelbfärbung;  nach  12  Stunden  ist  das  Öl  fest  Extrahiertes  Öl  nimmt  mit  dem  Reagens 
in  der  Kälte  einen  grünlichen  Stich  an,  und  die. Säure  färbt  sich  leicht  grün,  in  der 
Wärme  färbt  sich  das  Öl  sofort  orangegelb.  Reaktion  von  Brülle  (S.  34)  gibt  Orange- 
färbung. Mit  den  Reagenzien  von  Becchi  (Bd.  1,  S.  281),  Milliau  (Bd.  1,  S.  281)  be- 
kommt man  keine  Färbung.   Das  Öl  findet  Verwendung  in  der  Konfiturenfabrikation. 

1)  De  Negri  und  Fabris,  Gli  Olii,  Teil  II,  118;  ferner  Ztschr.  f.  analytische 
Chem.  1894,  33,  565.  —  2)  VI.  Intern.  Kongreß  d.  angew.  Chem.  in  Rom  1906,  5,  758. 

5* 
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2.  Öl  des  Mastix-Pistadenbaumes. 

Mastictree  nut  oil.    Huile  de  Mastic,  Huile  de  lentisque.   Olio  di 
lentisco,  Olio  di  sondro.   Aceite  de  lentisco. 

BounUche«.  Die  Beeren  der  vorher  genannten  Pistacia  lentiscus  enthalten  etwa 
50  Proz.  öl,  das  von  de  Negri  und  Fabris')  an  einem,  durch  Extraktion 
mittels  Benzin  gewonnenen  Muster  studiert  wurde.  Es  ist  trübe,  von  grün- 
gelber Farbe  und  harzigem,  aromatischem  Geruch,  welcher  an  die  Frucht  er- 
innert. Auf  ca.  45  0  erhitzt,  wird  es  klar  und  flüssig,  wird  aber  bei  25—30 0 
wieder  trübe.   Bei  o°  verdickt  es  sich,  und  bei  -6°  wird  es  ganz  fest 

tengdc»coif  ^as  P'skzienöi  ist  in  absolutem  kochenden  Alkohol  löslich,  aus  welchem 
**  es  sich  beim  Erkalten  wieder  ganz  abscheidet.  Es  ist  auch  in  kochendem 
Eisessig  löslich,  fällt  aber  bei  80 0  wieder  aus.  In  Äther  und  Petroläther  ist 
es  in  der  Kälte  teilweise  löslich.  Der  in  diesen  Lösungsmitteln  unlösliche 
Teil  besteht  aus  einer  wachsartigen  Substanz.  Das  öl,  welches  mittels  Äther 
von  dieser  wachsartigen  Substanz  befreit  wurde,  ist  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur klar. 

Es  enthält  ca.  19  Proz.  unverseifbare  Stoffe.  Dieselben  sind  teil- 
weise kristallisierbar,  in  Alkohol,  Essigsäure  und  Chloroform  löslich.  Die 
Lösung  in  Essigsäure  färbt  sich  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  intensiv  rot 
mit  violettem  Schein.  Die  Chloroformlösung  gibt  mit  Schwefelsäure  Rot- 
färbung und  mit  Furfurol  und  Salzsäure  färbt  sie  sich  leicht  rötlich. 

Konstanten  des  Öls:  Konstanten  der  Fettsäuren: 


Spbä  ?5ow'  I  Säurczahl 

0,9253  16,8 

Farbenreaktionen.  Reaktion  von  Heydenreich  (S.  32)  gibt  Rotorangefärbung, 
welche  ins  Braune  übergeht. 

Reaktion  von  Hauchecorne  (S.  33):  in  der  Kälte  Grünfärbung,  in  der  Wärme 
rotbraune  Färbung. 

Reaktion  von  Brülle  (S.  34):  gelbbraune  Färbung  und  lebhafte  Reaktion. 

Reaktion  von  Becchi  (Bd.  i,  S.  2S1):  keine  Färbung. 

Mit  konzentrierter  Salpeter-  und  Salzsäure  färbt  sich  das  Öl  intensiv  grün. 

Verwendung.  Das  Mastixbaumöl  findet  keine  besondere,  praktische 
Anwendung. 

56.  Kapuzi nerk ressen öl 

Tropäolumöl;  Tropaeolum  ofl;  Huile  de  cresson  d'Inde; 

Olio  di  tropeolo. 

Tropaeolum  majus  L.,  die  spanische  oder  türkische  Kresse,  auch  unechte 
Kaper  genannt,  liefert  in  ihren  Samen  das  Kapuzinerkressenöl.  Sie  ist  eine  bei  uns 
einjährige,  in  der  Heimat  ausdauernde,  kahle,  1V2— 5  m  hoch  klimmende  Schlingpflanze 
aus  der  Familie  der  Tropaeolaceen. 

Die  Heimat  der  großen  Kapuzinerkresse  ist  Peru.  Im  Jahre  1684  wurde  sie  in 
Europa  eingeführt  und  ist  seitdem  eine  beliebte  Zierpflanze.   Das  Kraut  hat  denselben 

1)  De  Negri  und  Fabris,  Oiornale  di  Farmacia  di  Triestc,  i8g6,  103.  — 
2)  J.  Gadamer,  Aren.  Pharm.  1899,  237,  471. 
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kresseartigen  Geschmack  wie  Lepidium  sativum  L.  und  kann  wie  dieses  benutzt 
werden. 

Die  Frucht  besteht  aus  3  nicht  aufspringenden,  ziemlich  großen  Schließfrüchten  Frucht 
(vgl.  Fig.).  Der  Embryo  der  nährgewebefreien  Samen  ist  groß  und  besitzt  dickfleischige 
mit  Stärke-,  Chlorophyll-  und  ProteTnkörnern  gefüllte  Keimblätter. 


Fig.  12.    Tropaeolum  majus.  A blühender  Zweig;  B «=- Frucht; 
C-=Same  im  längsschnitt. 

Das  Öl  wurde  durch  Extraktion  mit  Äther  erhalten.  Beim  Stehen  kristal-  ot 
lisierte  die  Hauptmasse  in  schön  ausgebildeten,  mehr  als  erbsengroßen  kuge- 
ligen bzw.  halbkugeligen  Drusen,  während  nur  ein  kleiner  Teil  flüssig  blieb. 
Das  feste  Fett  schmolz  bereits  wieder  bei  Handwärme.  J.-Z.  73.0—74.5-  Da 
diese  Zahl  von  der  Jodzahl  des  Trierucins  (72,43)  nur  wenig  abweicht,  so 
hat  man  auf  einen  sehr  hohen  Gehalt  an  Trier  nein  im  Öl  geschlossen. 

57.  Prot! um  heptaphyllum  March.1)  var.  brasiliense  Engl. 

Almecegueira  vermelha  =  Roter  Elemibaum;  Breo  vermelho  —  Rotes  Harz; 

Anime. 

Heimat:  In  allen  tropischen  Staaten  Südamerikas  bis  zum  Äquator.  Familie: 
Clusiaceae. 

Dichtbelaubter,  bis  12  m  hoher  Baum  mit  zweizackigen  Blättern  und  kleinen, 
gelbgrünlichen,  wohlriechenden  Blüten.  Frucht  eirund,  an  den  Seiten  etwas  ab- 
geplattet, 2,5  cm  im  Durchmesser  mit  vier  schwarzglänzenden,  länglichen  Samen. 

Die  getrockneten  Samen  liefern  40  Proz.  fettes  Öl!  Dasselbe  ist  farb- 
los, von  mildem  Fettgeschmack.  Peckolt  macht  darauf  aufmerksam,  daß 
dieser  Baum  bei  richtiger  Kultur  sehr  nutzbringend  wäre. 

No.  58  bis  61:  Gruppe  der  Burseraceenöle. 

58.  Canarium  Schweinfurthii  Engl. 

Aus  den  Fruchtschalen  von  Canarium  Schweinfurthii  Engl,  wird  ein 
rotes,  wohlriechendes  Öl  gepreßt2),  das  gelegentlich  auch  durch  Auswässern 
gewonnen  wird. 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  i8g8,  8,  439-  -  2)  Wiesner,  Rohstoffe 
des  Pflanzenreiches  2.  Aufl.,  1,  474- 
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59.  Canarium  decumanum  Rumph.    Canarium  oleosum  Engl. 

Ca  na  riii  in  decumanum  Rumph,  Fam.  Burseraceaex).  Nach  Oreshoff 
haben  die  in  Niederländisch-Indien  Canari  ambon  genannten  Früchte 
folgende  Zusammensetzung:  75,36  Proz.  Fett,  15,88  Proz.  Rohprotein,  1,59  Proz. 
stickstoffreie  Extraktstoffe,  2,39  Proz.  Rohfaser,  4,78  Proz.  Wasser  und  Asche. 

Die  Samen  geben  nach  Engler  ein  als  Speise-  und  Brennöl  verwend- 
bares Öl2). 

60.  KanarienöP). 

Java-Mandelöl;  Huile  de  Canaria;  Java  almond  oil; 
Jungle  badam  (Hindostan). 

Botani»chc*.  Mehrere  zur  Gattung  Canarium  gehörige  Bäume  des  Malayischen  Archipels  ent- 
halten in  den  wohlschmeckenden,  mandelartigen  und  wie  Mandeln  beim  Backen  ver- 
wendeten Samenkernen  fettes  Öl,  das  bisweilen  auch  ausgepreßt  wird.  In  erster  Linie 
ist  es  nach  Sem ler  der  vielfach  kultivierte  und  als  Alleebaum  dienende  gemeine 
Kanarienbaum,  Canarium  commune  (siehe  auch  Canarium  decumanum  und  Cana- 
rium oleosum),  obwohl  es  mühsam  ist,  die  überaus  harte,  dreikantige  Schale  der  Samen 
zu  entfernen. 

Samen.  Die  Samen  von  Canarium  commune  L.  sind  ovale,  am  unteren  Ende 

schwach  zugespitzte,  nahtlose  Steinkerne  mit  drei  schwachen,  schmalen  Längs- 
rippen; die  mittlere  Länge  beträgt  33  mm,  der  größte  Durchmesser  22  mm. 
Die  Steinkerne  bestehen  aus  der  dreifächerigen,  äußerst  harten  Samenschale 
mit  meist  nur  zwei  vollständig  entwickelten  Samenkernen.  Das  Samen- 
fleisch ist  weiß  und  von  einer  dünnen,  glatten,  dunkelrotbraunen  Samenschale 
umgeben.  Die  Samen  ähneln  in  ihrer  Form  den  Mandeln,  sind  jedoch  etwas 
langgestreckt,  am  Kopfende  schräg  abgeflacht  und  besitzen  an  der  Unterseite 
gegen  die  Spitze  zu  zwei  warzenähnliche  Erhöhungen. 

1000  lufttrockene  Steinkerne  wogen  5934  g,  davon  waren  13,64  Proz. 
Samenkerne.   Letzere  enthielten: 


Fett  RohproteTn       Rohfaser      ExtaSSoffe  Asche 

Proz.  Proz.  Proz.  proz  Proz. 


Proz. 


65.73  »2,24  3,8'  6-00  3.19  9,03 

P.  Pastrovich1)  erhielt  durch  Extraktion  mit  Petroläther  65,73  Proz., 
Oh      durch  Pressen  56,12  Proz.  eines  hellgelben,  geruchlosen  Öls  von  angenehmem 
Geschmack. 

Nach  den  Untersuchungen  Pastrovichs  bestehen  die  unlöslichen  Fett- 
säuren annähernd  aus  Palmitinsäure  29,5,  Stearinsäure  15,0,  Ölsäure  43,0. 
Linolsäure  12,5  Proz. 

Im  Malayischen  Archipel  wird  es  als  Speiseöl  und  zur  Beleuchtung  ver- 
wendet. Nach  Europa  gelangte  es  bisher  kaum.  Nach  Sein  ler  sind  es  haupt- 
sächlich die  Molukken,  daneben  auch  Java,  wo  das  Kanarienöl  verwertet 
wird;  besonders  auf  den  Bandainseln  werden  diese  und  andere  groß- 

1)  M.  Krause,  Tropenpflanzer  1913,  147— 150.  -  2)  Wiesner,  Rohstoffe  des 
Pflanzenreiches  2.  Aufl.,  1,  474.  —  3)  Semler,  Tropische  Agrikultur  2.  Aufl.,  1900. 
2,  528;  Schacdler,  2.  Aufl.,  770.  —  4)  Pastrovich,  Chem.  Ztg.  1907,  31,  781 
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früchtigen  Kanarienbäume  vielfach  kultiviert,  da  sie  den  Hauptschattenbaum 
in  den  Muskatnußpflanzungen  bilden.  Es  liegt  am  Energiemangel  der  Pflanzer 
und  Eingeborenen,  daß  neben  der  Muskatnußkultur  nicht  die  Oewinnung  des 
Kanarienöls  in  größerem  Umfange  betrieben  wird,  welches  einen  nicht  unwich- 
tigen Exportartikel  der  Bandainseln  bilden  könnte. 

Kaiser-Wilhelms-Land  besitzt  ebenfalls  Kanarienarten  mit  sehr  schmack- 
haften, ölreichen  Samenkernen.  Ebenso  kommen  im  westlichen  Teile  Afrikas 
Kanarienarten  vor,  und  im  zentralafrikanischen  Seengebiet  wird  von  einer 
daselbst  unter  dem  Namen  Mpafu  bekannten  Art  ein  rötliches  Öl  aus  dem 
Fruchtfleisch  gepreßt  oder  durch  Lagernlassen  der  Früchte,  wobei  sich  das 
Fruchtfleisch  zersetzt,  gewonnen. 

Die  Preßrückstände  dürften  als  Futtermittel  sehr  geeignet  sein. 

Canarium  polyphyllum*).    Eine  neue  Fettfrucht  aus  Deutsch-Neuguinea  Caavium 
als  Javamandelöl  im  Handel  —  Huile  de  Canaria  —  Java  almond  oil  i"»'ypW«"* • 
—  Jungle  badam  (Hindostan).  —  Die  walnußgroßen  Samennüsse  liefern 
mit  Äther  68,2  Proz.  Fett   Der  Rückstand  enthält  61,06  Proz.  Protein  (phy- 
siologisch durch  Verfüttern  als  ungiftig  geprüft,  was  erst  noch  bestätigt  werden 
muß). 

1)  Seifens.-Ztg.  1907.  34,  26.  —  2)  Pastrovich,  Chem.  Ztg.  1907,  31,  781.  — 
3)  Briefliche  Mitteilung.  —  4)  Tropenpflanzer  1913,  147— 150- 
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61.  Slmaba  Cedron  Planch. 
Fam.  Simarubaceae.   Heimat:  Nordbrasilien. 

Die  Samen  enthalten  nach  Rabot1)  12  Proz.  fettes  Öl  und  finden  medi- 
zinische Verwendung. 


No.  62  u.  63:  Gruppe  der  Meliaceenöle. 

62.  Guarea  tricholoides  L.2). 
Camboata;  Carrapetä;  Marinheiro. 

Heimat:  Brasilien,  überall  als  Schattenbaum  vorhanden.  Familie: 
Meliaceae. 

Die  weißen,  geruchlosen  Samen  von  unangenehm  bitterem  Geschmack 
liefern  54  Proz.  Öl.  Dieses  ist  hellgelb,  geruchlos,  von  bitterem,  kratzendem 
Geschmack.  Spez.  Oew.  bei  25 0  0,945.  Elatdinprobe:  fahlgelbe,  weiche  Masse. 

Die  Samen  gelten  als  bandwurmabtreibendes  Mittel. 

63.  Carapaöl. 

Andirobaöl;  Carapafett,  Kundaöl;  Touloucounaöl;  Tulucunafett; 
Beurre  de  Carapa;    Huile  de  Carapa;    Huile  de  Touloucoona; 
Carapa  oil;  Crab  wood  oil;  Andiroba  oil;  Olio  di  Carapa;  Talli 
Roonat  (Westafrika);  Kadalanga  (Tamul);  Hundoo  (Senegal). 

Botanische*.  Als  Stammpflanzen  des  Carapafettes  kommen  zwei,  zu  der  Familie  der  Meliaceen 
gehörige,  nahe  verwandte  Arten,  Carapa  guayarunsis  Aubl.  und  Carapa  procera  DL, 
in  Betracht.  Beide  Gewächse  stellen  stattliche  Bäume  mit  großen,  fiederteiligen 
Blättern  dar,  deren  gegenständige,  kurz  gestielte  Fiedern  schmale,  längliche,  ganz- 
randige  Qestalt  haben. 

Die  Frucht  ist  eine  große,  kugelige,  holzige,  meist  warzige  Kapsel.  Die  dicken, 
dreikantigen  Samen  werden  von  einer  braunen  oder  schwarzroten,  holzigen  Samen- 
schale umgeben  und  enthalten  einen  großen  Embryo  mit  dicken  z.  T.  verwachsenen 
Keimblättern  und  kurzem  nach  oben  liegendem  Würzelchen  (s.  Fig.  13). 

C.  procera  ist  heimisch  im  tropischen  Westafrika,  in  Gabun,  Kamerun, 
Sierra  Leone  und  Sene gambien,  wo  der  Baum  unter  dem  Namen  Touloucoona 
bekannt  ist.  C.  guayanensis  findet  sich  dagegen  in  Südamerika,  vorwiegend  in 
Guyana,  Venezuela,  in  vielen  Teilen  von  Brasilien,  vielleicht  auch  in  Westindien. 
Die  Kultur  beider  Arten  wird  bisher  noch  wenig  betrieben,  dürfte  sich  aber  bei  der 
großen  Verwendbarkeit  des  Öles  auch  für  unsere  afrikanischen  Schutzgebiete  empfehlen. 

Neben  C.  guayanensis  und  C.  procera  kommt  für  Ostindien  noch  C.  moüiccensis 
Um.  in  Betracht,  die  nur  kleinere  Blätter  und  kürzere,  weniger  reichblütige  Inflores- 
zenzen hat  und  an  den  Küstenstrichen  von  Indien,  Ceylon,  des  Malayischen 
Archipels  und  von  Nordaustralien  verbreitet  ist. 

Von  Boullay  (s.  Peckolt3))  untersuchte  Samen  enthielten  im  entschälten 
Zustande  56,12  Proz.  Wasser  und  in  der  Trockensubstanz  54,8  Proz.  Fett. 

1)  Th.  Peckolt,  Ben  dtsch.  pharm.  Ges.  i8g8,  8,  430.  —  2)  Peckolt,  ebenda  1901, 
11,  320324.  —  3)  Nach  Peckolt,  ebenda  1901,  11.  353,  ist  der  Baum  in  den  Staaten 
Amazonas  und  Parä  bekannt  alsYandiroba,Nhendiroba,Nandiroba,  Mandi- 
roba,  am  häufigsten  Andiroba,  korrumpiert  aus  der Tupibenennung:  Landy-roba 
und  Jandy-roba  (Jandy  =  Fett,  Landy  —  Öl,  groba  —  bitter)  =  bitteres  Fett  oder  Öl 
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Nach  E.  H.  Gane  (Peckolt  !.  c)  liefern  die  trockenen  Samen  mit 
Schale  36  Proz.,  entschält  00  Proz.  Fett 

Die  Indianer  bereiten  das  Öl  folgendermaßen:  Die  ganzen,  reifen  Samen 
werden  gekocht,  in  Haufen  gelagert  nach  8—10  Tagen  gestoßen,  in  einen 
Bastsack  gefüllt,  flach  auf  einem  schief  liegenden,  mit  Rinne  versehenen  Block 
der  Sonne  ausgesetzt  und  hin  und  wieder  leicht  gepreßt 

Je  nach  der  Gewinnungsart  (Temperatur  usw.)  fällt  das  Carapafetl 
sehr  verschieden  aus. 


Fig.  13.   Carapa  guayanensis. 
A  =  aufspringende  Frucht;  B  u.  C  =  Samen  von  verschiedenen  Seiten. 


Das  in  oben  beschriebener  Weise  von  den  Indianern  bereitete  und  haupt- 
sächlich als  Heilmittel  benutzte  Öl  ist  nach  Peckolt  dunkelgelb,  von  un- 
angenehmem Geruch  und  ekelerregendem,  bitterem  Geschmack.  Das  durch 
Kochen  mit  Wasser  erhaltene  Öl  ist  jedoch  gelb,  riecht  eigenartig,  nicht  un- 
angenehm und  schmeckt  auch  bitter. 

Nach  Schaedler1)  schmilzt  das  ausgekochte  Carapafett  bei  23—25"  Eigen- 
zu  einem  dickflüssigen  öl  und  erstarrt  bei  18°;  das  in  der  Sonnenwärme  Khkdener 
ausgepreßte  Öl  ist  bei  14»  fest,  bei  +  10 0  erweicht  es  jedoch  schon.  Cu*dm* 

1)  2.  Aufl.,  788. 
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Nach  Cadet1)  sollen  aus  den  Carapasamen  auch  Fette  gepreßt  werden 
können,  die  erst  bei  40  und  50 0  schmelzen. 

Nach  Semler2)  ist  kalt  gepreßtes  Carapaöl  klar  und  bernsteinfarben; 
beim  Stehen  setzt  es  einen  kristallinischen  Niederschlag  ab. 

Eine  von  Wiesner  beschriebene  Probe  bildete  eine  bei  18 0  gelbliche, 
stellenweise  lichtbräunliche  Masse  von  breiartiger  Konsistenz,  schwach  säuer- 
lichem, nicht  unangenehm  aromatischem  Qeruch  und  stark  bitterem  Oeschmack. 

Milliau3)  beschreibt  eine  Probe  des  Fettes  als  feste,  weiße,  halbdurch- 
sichtige Masse  vom  Schmp.  30,7°. 

Das  Carapafett  soll  sich  nur  wenig  in  A 1  k o h  0 1 ,  leicht  in  Ä t h  er  lösen  und  sich 
schnell  und  vollständig  verseifen.  Es  besteht  nach  Schaedler  der  Hauptsache 
nach  aus  Olyzeriden  der  Palmitinsäure  neben  Ölsäure  und  wenig  Stearin- 
säure. Die  von  Milliau  (1.  c)  untersuchte  bei  30,7°  schmelzende  Probe 
enthielt  49  Proz.  flüssige,  fast  nur  aus  Ölsäure  bestehende  Fettsäuren  und  5 1  Proz. 
feste,  die  zu  4/5  aus  Stearin-  und  zu  */«  aus  Palmitinsäure  bestanden. 

Der  bittere  Geschmack  des  Fettes  soll  nach  Cadet  von  kleinen  Mengen 
Strychnin  herrühren  und  läßt  sich  durch  andauerndes  Kochen  mit  Wasser 
entfernen. 

<ä2£ia        Nach  Lewkowitsch«)  lieferten  gesunde  Kerne  von  Carapa  guayanensis 
^       (Carapa  Procera  D.  C),  mit  Äther  ausgezogen  57,3  Proz.  Öl.  In  der  hydrau- 
lischen Presse  wurden  bei  150  Atm.  Druck  in  der  Kälte  24  Proz.  und  in  der 
Wärme  noch  27  Proz.  erhalten. 

Im  Gegensatz  zum  Öl  von  Carapa  grandiflora  enthält  das  untersuchte 
Öl  keine  optisch  aktiven  Substanzen.  Öl  und  Kuchen  haben  einen  sehr 
bitteren  Geschmack  wie  alle  ähnlichen  Produkte  der  Carapaarten. 

Nach  Semler  (1.  c.)  wird  behauptet,  daß  das  Öl  von  Carapa  guayanensis 
zuweilen  am  Erzeugungsorte  mit  dem  Öl  des  rankenden  Strauches  Omphelia 
diandra  vermischt  wird,  deren  Samen  60—65  Proz.  eines  klaren,  bernstein- 
gelben Öls  enthalten,  das  eine  gleiche  Benutzung  finden  kann  wie  das 
Carapaöl. 

camp*  Von  den  beiden  schon  oben  erwähnten  Carapaarten,  Carapa  procera 

und  Carapa  moluccensis,  findet  sich  die  erstere  gleichfalls  in  Guayana,  ferner 
auch  in  Westindien  und  an  der  westafrikanischen  Küste.  Sie  heißt  in 
Senegambien  „Tulucuna".  Der  Baum  liefert  ein  ähnliches  öl  wie 
Carapa  guayanensis. 

C*r»i>*  Carapa  moluccensis  (nach  Sem ler  jetzt  Xylocarpus  granatum  benannt) 

»ueecn..,.  -st  e-n  sudanischer  Küstenbaum. 

Das  Carapaöl  dient  in  seinen  Heimatländern  als  Heilmittel  gegen  Ge- 
schwüre, Flechten,  Rheumatismus,  zum  Einreiben  als  Schutz  gegen  Insekten  '*), 
ferner  als  Brennöl  und  zur  Seifenfabrikation.  Die  flüssigen  Anteile  sollen 
als  Schmieröl  sehr  geeignet  sein. 

Das  Fett  wird  nach  Europa,  speziell  nach  England  und  Frankreich  ex- 
portiert.  Frankreich  soll  auch  die  Samen  einführen. 

Falls  sich  die  Vermutung  bestätigt,  daß  der  bittere  Anteil  des  Fettes  nur 
aus  der  Samenschale  stammt,  glaubt  E.  Marx6)  in  dem  Carapafett  bei  ent- 

1)  Journ.  de  Pharm.  5,  44;  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches.  2.  Aufl., 
1,  502.  —  2)  Tropische  Agrikultur  2.  Aufl.,  2,  530.  —  3)  Corps  gras  ind.  1899,  129; 
Chem.  Revue  1899,  6,  231.  —  4)  The  Analyst  34,  1909,  10.  —  5)  Die  entschälten,  ge- 
stoßenen Samen  Finden  auch  als  Bandwurm-  und  Abführmittel  Verwendung.  — 
6)  Pharm.  Ztg.  1900,  45,  300. 
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sprechender  Verbesserung  der  Gewinnungsweise  eine  neue  Grundlage  für 
Kunstspeisefette  zu  sehen. 

J.  Lewkowitsch  ■)  untersuchte  ferner  ein  Carapafett,  welches  aus 
Uganda  von  der  bisher  unbekannten  Carapa  grandiflora  stammte. 

Kalt  gepreßt  bei  150  Atm.  Druck  lieferten  die  Kerne  10  Proz.  eines  fast 
weißen  Öls  vom  spez.  Gew.  0,9261  und  dem  Schmp.  15,2°;  V.-Z.  =  198,1; 
J.-Z.  =  83,7;  Unverseifbares  =  3,75  Proz. 

Beim  warmen  Pressen  (65°)  wurden  weitere  20  Proz.  eines  dunklen 
Öls  vom  Schmp.  =  20,3°  gewonnen.  Spez.  Gew.  =  0,9306;  V.-Z.  =  201,8; 
J.-Z- =  72,6;  Unverseifbares  =  1,59  Proz.  Aus  den  Fraktionen  wurden  3,15 
bzw,  6,6  Proz.  Stearinsäure  erhalten;  sie  verhielten  sich  hinsichtlich  Geschmack 
wie  das  öl  von  Carapa  guayanensis. 

Carapafett. 

(Außer  Deering  gibt  keiner  der  nachstehenden  Autoren  die  Stammpflanze  an.> 


Spez. 
Gew. 


Miiliau2). 
Hanau»)  . 
Deering4)   .  . 
(C.guayanensis) 


.1  - 
0,9225 


Lewkowitsch5) 
kalt  gepreßt 


\  12,5°  ) 


Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

1 

R.-M.-Z. 

Hehner-Z. 

—  - 
Unverseif- 
bares (Proz.) 

Licht- 
zerstreuung 
im  Butter- 
refraktometer 

30,7° 
3,0 

1 

36°  239P) 
-  ,195.6 

1 

_ 

72,1 

Brom- 
zahl 

—  95,5 

-  »7 

| 

14"  196,4  71,25 


0,9179    15—36°!  12°    197,1  '  75,7     3,5       -  i,5i 

UoV  1 
I  0,9272 
M5,5_°\ 

!Vi5,5°7 
heiß  gepreßt    0,9174    15— 48" 

I  M°M 
I  ^40°/  I 
0,9327  , 

(  ,5'5°  \ 

Um0/1 

Fettsäuren. 


54.5 


3,14     -     2,04  - 


Neutrali- 
sations-Z. 

Flüssige  Fettsäuren     Feste  Fettsäuren 
Mittl       Ätherlösliche  Ätherunlösliche 
Mol.     Bleisalze  liefernd     Bleisalze  liefernd 

Qew-  Prozent- 
gehah 

,  7     1  Prozent-  1  1  7 
J-"z-        gehalt    1  J-"z- 

Milliau  .   .  . 
Deering  (Cor. 

guayanensis) 
Lewkowitsch 
kalt  gepreßt 

heiß  gepreßt 

38,9°  - 

=  las: 

— 

192,4 
192,0 

_  _ 
291,5  "5,9 

202,1  63.5 

1 

107,4         34-1  i6,ö 
108,0         36,5  17-9 

1)  The  Analyst  1908,  33,  184.  — •  2)  Milliau,  Les  corps  gras  ind.  1899,  129.  — 
3)  Hanau,  Ann.  del  Laborat.  chim.  delle  Gabelle  1891—1892,  271.  —  4)  Deering, 
Imp.  Inst.  L,  Nov.  1898,  313;  ref.  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  1156.  —  5)  Lew- 
kowitsch, The  Analyst  34,  1909,  10. 


KcBDnMen 
verschiede- 
ner Carapa- 
fette. 
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No.  64  u.  65:  Gruppe  der  Zygophyllaceae. 

64.  Xymenia  Gabonensis  Roxb. 

Xymenia;  Elozy  zegue.    Farn.:  Zygophyllaceae. 

Botaabches,  Die  Xymenie  wächst  an  der  Westküste  Afrikas,  besonders  an  der  Küste  des 
Golfes  von  Guinea,  in  Gabun  sowie  in  vielen  anderen,  tropischen  Kolonien;  sie  ist 
ein  strauchartiger  Baum  von  1—5  m  Höhe. 

Die  Samen  enthalten  60—70  Proz.  eines  zur  Seifenfabrikation  benutzten  Öls. 

Nach  Warburg1)  könnten  die  Samen,  wenn  in  unseren  Kolonien  ge- 
sammelt, guten  Gewinn  abwerfen. 

Die  Frucht  ist  eine  eiförmige,  einsamige  Steinfrucht  mit  fleischiger  Fruchthülle 
von  Taubeneigröße. 

Der  Same  im  Qewicht  von  durchschnittlich  3,5  g  kommt  ohne  das 
Fruchtfleisch  in  den  Handel;  er  besteht  aus  60  Proz.  Samenkernen  und 
40  Proz.  Schalen  (Heckel).  Die  Kerne  wiegen  im  Durchschnitt  2  g.  Das 
Fruchtfleisch  wirkt  abführend. 

Nach  Heckel  (1.  c.)  können  die  Kerne  nur  extrahiert  werden,  ein  Aus- 
pressen ist  wegen  der  Zähflüssigkeit  des  Öls  nicht  angängig. 

Das  öl  ist  gelb  und  viskos,  von  angenehmem  Geschmack.  Spcz.  Gew. 
—  0,925.  Es  würde  als  Speisefett  und  als  Seifenmaterial  Verwendung  finden 
können. 

Ob  die  an  und  für  sich  sehr  protein  reichen  Rückstände  sich  als 
Futtermittel  eignen,  dürfte  noch  Sache  weiterer  Untersuchungen  sein,  da  teil- 
weise dem  Samen  abführende  Eigenschaften  zugeschrieben  werden. 

65.  Öl  von  Xymenia  americana  L. 

Xymenia  americana  L,  Farn.  Zygophyllaceae,  ist  nach  F.  Schröder2)  so- 
wie nach  Cl.  Grimme3)  ein  in  den  Tropen,  Savannen  Amerikas  ursprünglich, 
weit  verbreiteter  Strauch  mit  olivenartigen  Früchten,  dererr  isabellfarbige  Samen 
reich  an  fettem  öle  sind.  Er  kommt  auch  in  Deutsch-Ostafrika  vor.  Hin- 
sichtlich des  Gehaltes  an  Öl  bis  zu  66,1  Proz.  sind  die  Samenkerne  den  in- 
dustriell verwerteten,  ölreichsten,  pflanzlichen  Rohstoffen  an  die  Seite  zu  stellen. 


v  haften  .!<•>  Spez.Gcw.  Erstp. 

Ol, 

&-Z. 

V.-Z.  J.-Z. 

Hehner-Z. 

Un  ver- 
seif bar  es 

1 

Fett- 
säuren 

0,0248           +  2° 

05") 

1.2 

173,2-177  '80,3-85,1 

93,9-94,8  2,91  Proz. 

02,85  Proz. 

Fettsäuren. 


Schmp. 

Neutrali- 
sationszahl 

Molekular- 
gewicht 

J-z. 

Lichtbrechg. 

"S 

Der  Prote7n- 
gehalt  des 
Extrakt.- R. 

520 

172,3 

326              78,2  1,4596 

46,54  Proz. 

Ku.k.und*.  Das  Öl  enthält  einen  kautschukartigen  Stoff.  Auch  die  Preßrückstände 
der  Samenkerne  stehen  den  als  Kraftfuttermittel  verwendeten  Abfällen  der 
Ölpresserei  in  bezug  auf  ihren  Nährstoffgehalt  nicht  nach,  aber  Futterversuche 
waren  bisher  negativ.   Alkaloide  oder  Blaasäure  sind  nicht  anwesend. 

1)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1897,  7,  216.  -  2)  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamt 
1912,  43,  455.  —  3)  Chem.  Rev.  1910,  17,  157. 
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Die  Aschenanalyse  ergibt  Spuren  von  Aluminium  und  Eisen,  kleine 
Mengen  von  Calcium  und  beträchtliche  Mengen  von  Magnesium,  Kalium  und 
Phosphorsäure. 

66.  Öl  von  Saccoglottis  Oabonensis. 

Der  Gehalt  der  Samen  von  Saccoglottis  Oabonensis  (Baillon)  Urban, 
Farn.  Humiriaceae,  französisch-afrikanische  Kolonien,  betrug  nach  A.  Hebert') 
an  Fett  54  Proz. 


Spez.  Gew. 

Schmp. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

J.-Z. 

0,900 

|  fest  bei  — a« 

188,0 

5,5 

85,8 

05») 

No.  67  bis  78:  Gruppe  der  Leguminosenöle 

67.  Owalaöl  ). 

Pentaclethra  macrophylla  Benth.,  Familie  Leguminosae. 

Die  Samen  dieser  Pflanze  kommen  bisweilen  von  der  Westküste  Afrikas,  B«»uni»chc. 
aus  Guinea,  in  den  Handel  und  werden  dort  „Owala"  (Graines  d'Owala), 
auf  Fernando  Po  „Opochala"  und  an  der  Westküste  Südafrikas,  in  An- 
gola „Nulla  pansa"  genannt. 

Die  Owalasamen  von  der  Form  einer  flachen  Teichmuschel  liegen  in  Samen, 
einer  dünnen,  harten  Schale,  sind  ca.  4  cm  breit,  6  cm  lang  und  etwa  1  cm 
dick.  Die  Schale  ist  glänzend  kastanien-  bis  dunkelbraun  und  läßt  sich  leicht 
vom  Samen  ablösen.  Der  Samen  selbst  hat  eine  braune  Oberfläche  mit 
Netzadern;  auf  dem  Querschnitt  erscheint  das  Fleisch  weiß  mit  grünen  und 
braunen  Färbungen. 

Samen  und  Schale  wiegen  8  -20  g,  davon  sind  20,6  Proz.  Schale  und 
79,4  Proz.  Fleisch.  Der  Gehalt  der  Samen  an  öl  schwankt  nach  den  ver- 
schiedenen Angaben  zwischen  39  —  49  Proz.  F.  O.  Koch3)  fand  etwa  45  Proz. 
Fett  und  30,5  Proz.  Eiweißstoffe,  so  daß  diese  Samen  als  überaus  nahrhaft 
anzusehen  sind.  Der  Geschmack  ist  zuerst  etwas  süßlich,  dann  etwas  bit'.er. 
Die  Einwohner  von  Gabun  vermischen  diese  Samen  mit  denen  von  Irvingia 
zur  Herstellung  ihres  Dikab rotes. 

Das  mittels  Äther  extrahierte  Öl  war  von  schwach  gelblicher  Farbe,  bei  «»1. 
Zimmertemperatur  flüssig,  klar  löslich  in  den  bekannteren  Lösungsmitteln. 
Der  Geschmack  ist  angenehm,  der  Geruch  aromatisch.  Bei  Abkühlung  auf 
18— 190  fanden  bereits  weiße,  flockige  Abscheidungen  statt.  Bei  +  4°  wird 
das  öl  butterartig  fest,  bei  -f  8"  geht  die  Masse  in  einen  flüssigen  Brei  über. 
Es  enthält  0,54  Proz.  Unverseifbares. 

Ölproben,  welche  aus  Südnigeriabohnen  durch  Extraktion  im  Im- 
perial Institute  of  London  gewonnen  waren,  zeigten  ähnliche  Zusammen- 
setzung. Besonders  bemerkt  wurde  jedoch  bei  diesen  Proben  der  stechende 
Geruch,  der  durch  die  gewöhnlichen  Raffinationsmethoden  nicht  zu  ent- 
fernen war. 

  .  1 

1)  Bull.  Soc.  Chim.  de  France  1911,  [4.  ser.)  9,  662—672.  —  2)  K.  Wedemeyer, 
Chem.  Rev.  1906,  13,  210;  Oil  and  Colours  Trades  Journal  1907,  31,  Nr.  447  78;  Chem. 
Rev.  1907,  14,  221.  —  3)  Seifensieder-Ztg.  1909,  36,  97. 
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Fettsäuren 


0,9119  vgl.  'n^=  14654 
be.  25»   Text  '  Butterrcfr, 

bei  ioo°  59(2 

0,8627-  ;5"-8n 
0,8637 


186,0  99,3 


95,6  37,1  9,0  100» 


182-  94,3-  94.2- 

185  $  « 


52,1     53.9  185.7 


I 


52,4— 
534° 

50,2« 


den,  stellten 


V«"s2ft'*  ^em  Versuch,  die  Bohnen  zur  Seifenfabrikation  zu 

sich  verschiedene  Schwierigkeiten  heraus,  insbesondere  mußten  die  Bohnen 
wegen  des  braunen  Farbstoffes  der  Schale  erst  geschält  werden.  Nach  einem, 
von  technischer  Seite  abgegebenen  Outachten  ist  eine  aus  dem  Öle  her- 
gestellte Seife  schlecht  und  minderwertiger  als  Kottonölseife.  Trotz  des 
hohen  Schmp.  der  Fettsäuren  liefert  das  öl  eine  ziemlich  weiche  Seife. 

Das  Rohöl  wird  zur  Seifenfabrikation  gebraucht,  raffiniert  könnte  es 
auch  als  Speiseöl  dienen. 

Rwrk.tänd*.  Die  Preßrückstände  würden  wegen  ihres  hohen  Oehalts  an  Protem- 
stoffen  ein  vorzügliches  Futtermittel  abgeben.  Die  Extraktionsrückstände  be- 
saßen folgende  Bestandteile:  Wasser  12,9  Proz.,  Asche  3,5  Proz.  (enthaltend 
22,6  Proz.  Phosphorsäure  [P2  04]),  Rohprotein  34,8  Proz.,  Rohfaser  6,6  Proz., 
Olykose  8,2  Proz.,  sonstige  Kohlenhydrate  usw.  34,0  Proz. 


Zusammen- 
hängend« 
Unter- 
lucbung 

«inn-lner 

Ole. 


Die  Frucht  von  PentacUthra  macrophyüa,  Mabula  Pausa1)  genannt,  welche 
auch  nach  Angaben  von  dem  bekannten  Afrikahause  Wörmann  in  Hamburg 
Owalasamen  oder  Pansanuß  heißt,  besteht  aus  Schale  zu  21,4  Proz.,  aus  Kern  zu 
78,6  Proz.  mit  36,5  Proz.  Öl  von  butterähnlicher  Konsistenz  und  nicht  trocknend.  Die 
von  K.  Wedemeyer  ermittelten  Konstanten  weichen  etwas  von  den  von  CL  Grimme 
und  den  neuesten  von  H.Wagner  und  Muesmann  etwas  ab.  Letztere  ermittelten  in 
dem  Wörmannschen  Samenmuster  und  dem  Muster  des  Reichskolonialamts  Folgendes: 

Aus  den  trockenen  Kernen  konnten  49,8  Proz.  Fett  extrahiert  werden.  Durch 
feste  Fettsäureglyzeride  trübt  sich  das  Öl  bei  Zimmertemperatur.  Sie  ermittelten 
l.ignocerinsäure,  eine  hochmolekulare  Säure  von  der  Formel  Cj4H«gOx,  deren  Gly- 
zerid  bis  jetzt  nur  in  geringer  Menge  im  Erdnußöl  gefunden  worden  ist.  Die  Kenn- 
zahlen des  Öles  sind: 

Rohöl 


3E    irefrÄe,  «—»■ 

v.-z. 

j.-Z. 

R.-M.-Z. 

Polenske-  Acetyl- 
Z.  zahl 

O(9l64(l50);            56,6  11.5 

181,9 

99.5 

6,5 

0,5  20,6 

üereinigtes  Öl 


cn„7  ru_  Butter- 
p  refraktometcr 


0,9208 


57,4 


Säurezahl 

0,17 


V.-Z. 
181,5 


J.-Z. 


101,2 


0,6 


Die  Farbenreaktionen  nach  Baudouin,  Soltsien,  Halphen  waren  negativ.  Die 
Belliersche  Reaktion  ergab  in  5  Sekunden  eine  schwarzgrüne  Färbung.  Die  ElaTdin- 
probe  war  positiv.  Für  die  Fettsäuren  ermittelten  sie: 


1)  Wagner  und  Muesmann,  Ztschr.  f.  Nähr.-  u.  Genußm.  1914,  27,  124—131. 
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Fettsäuren 

i 

1 

Schmp. 

Erstp. 

Neutrali-       Molekular-         i  7 
sationszahl        gewicht  J 

l.-Z. 
der  flüssigen 
Fettsäuren 

56,5-57,5°  | 

55,2° 

185J  3«,4 

106,3 

'43,5-144,« 

Zum  Vergleiche  dienen  die  folgenden  von  Cl.  Grimme1)  ermittelten  Angaben: 
Die  große  Hülsenfrucht  besteht  aus  mehreren  Samen,  umgeben  von  lederartigen 
Klappen,  welche  bei  der  Reife  infolge  Zurückrollens  6  Samen,  bis  8  cm  groß,  fort- 
schleudern.  Die  bis  20  g  schweren,  5  cm  breiten,  braunen  Samen  liefern  mittels  Äthers 
36,5  Proz.  gelbes,  dickflüssiges,  scharf  riechendes,  sich  trübendes  Öl. 


Öl 


S.-Z. 

J.-Z. 

v  7  Licht- 
v'*"  brechg. 

Un  verseif- 
bares 

Fettsäuren 

0,9259     bei  20 0 
fö?  butterartig 

fest 

9.2 

85,7 

203 

1,4728(300 

3,17  Proz. 

91,85  Proz. 
• 

Fettsäuren 


Schmp. 

Sättigungs- 
zahl 

Molekular- 
gewicht 

J.-Z. 

1 

Lichtbrechg. 

58,5° 

192,7 

291,5 

92,6 

1,4647  (70") 

ProteTngehalt  des  Extrakt-Rückstandes  52,21  Proz. 


68.  Tonkabohnenöl  -). 

Huile  de  feve  de  Tonkin,  Huile  de  Camaru,  Tonquin  bean  oil. 
Coumarouna  odorata  Aubl.       Dipterix  odorata  Willd),  Familie:  Legumi- 

nosae,  Heimat:  Guayana. 

Das  Fett  der  Tonkabohne  wird  in  beträchtlicher  Menge  aus  Holland 
exportiert  Die  von  Duyk8)  untersuchte  Probe  stellte  eine  orangegelbe, 
wachsartige  Masse  mit  einem  Geruch  nach  Cumarin  dar.  Letzteres  läßt 
sich  durch  Ausschütteln  mit  kochendem  Wasser  isolieren.  (Schmp.  68— 690.) 

28»       0,888        47        7.0        257  54 

Es  enthielt  auch  eine  merkliche  Menge  flüchtiger,  unlöslicher  Fettsäuren. 
Das  Öl  wird  zu  Parfümeriezwecken  verwendet. 

69.  Korallenbaumöl. 

Adenanthera  pavonina  L,  Korallenbaum,  Familie:  Leguminosae, 
„Kuchundana",  „Thorlagunj",  „Corail  vegetal"  genannt,  ist  im  tropischen 
Indien,  sowie  auf  Madagaskar  und  R6union  heimisch.  Seine  glänzenden, 

1)  Chem.  Rev.  1910,  17,  157.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.,  324.  —  3)  Ann.  d.  Chim. 
Appl.  1908,  13;  d.  Chem.  Rev.  1909,  16,  12. 
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scharlachroten,  harten  Samen  liefern  ungefähr  35  Proz.  eines  bisher  noch  nicht 
untersuchten  Öls.  Sein  rotes  Holz,  Condoriholz,  Redwood,  genannt,  findet 
Verwendung  in  der  Möbeltischlerei. 

70.  Riesenbohnenöl. 

Entada  scandens  Benth.  (Mimosa  scandens  Roxb.),  die  Riesenbohne 
oder  Meerbohne,  ein  kletternder  Strauch  im  tropischen  Amerika,  auf 
den  Kanaren,  in  Bengalen,  sowie  auf  Ceylon  und  daselbst  „Gi IIa"  oder 
„Gardao"  genannt,  enthält  in  seinen  fast  hühnereigroßen  Samen  rund 
30  Proz.  Öl. 

71.  Tamarindensamenöl. 

Tamarindus  indica  L,  eine  .Leguminose  des  tropischen  Asiens  und 
Afrikas,  wegen  seiner  Früchte,  Tamarinden,  als  Arzneigewächs  geschätzt, 
enthält  nach  Schaedler  20  Proz.  eines  dickflüssigen  Öls,  welches  als  Brennöl 
verwendet  wird.  Es  soll  einen  leinölähnlichen  Geruch  besitzen,  jedoch  zu 
den  nichttrocknenden  Ölen  gehören. 

* 

72.  Bauhinia  variegata,  Bauhinia  Candida. 

Bauhinia  variegata  L.  und  Bauhinia  Candida  Roxb.,  „Kavidara, 
Kachnar"  der  Inder,  liefern  30  Proz.  Öl1). 

73.  Ozombanuiöl. 

Auf  den  rotsandig-lehmigen  Flächen  bei  Otjivarongo,  bei  Otjihaenena 
und  zwischen  Osire  und  Waterberg  kommt  die  von  den  Hereros  in 
Deutsch-Südwestafrika  Ombanui  und  Ozombanui  genannte  Bauhinia- 
Pflanze  (nach  Dinter:  Bauhinia  esculenta  Burch)  vor.  Diese  Leguminose 
hat  kastanienbraune  Samen,  teils  rund,  teils  flach  gedrückt,  mit  harter  1  mm 
dicker  Samenschale.  Geröstet  werden  diese  Samen  von  den  Eingeborenen  verzehrt. 

Das  zerriebene,  gelbe  Nährgewebe  besteht  nach  Adlung2)  aus: 


Wasser 

Fett 

Eiweiß 

Stickstoffreie 
Substanz 

Rohasche 

Rohfaser 

5,08  Proz. 

40,17  Proz.  |  37,10  Proz. 

12,98  Proz. 

3.37  Proz. 

1.30  Proz. 

Das  Ozombanuiöl  ähnelt  dem  Erdnußöl;  es  ist  gelb,  dünnflüssig  und 
nicht  trocknend. 

Die  folgenden  Kennzahlen  ergeben,  daß  es  in  seiner  Beschaffenheit  mit 
dem  Mandelöl  vergleichbar  ist. 


J.-Z.  (Hübl) 

V-Z. 

Lichtbrechung  im 
Butterrefraktometer 

94,4 

189,0 

65,0  (25°) 

74.  Ingaöl,  Mungo-Parks  Mimosen  öl. 

Parkia  biglandulosa  B.,  eine  Leguminose  Westafrikas,  enthält  in 
ihren  Samen  18  Proz.  ÖP).  Eine  Verarbeitung  der  Samen  findet  nur  in  be- 
schränktem Maße  statt 

1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  525.  -  2)  Chem.  Rev.  1913,  20,  111.  —  3)  Schaedler, 
I.e.  511. 
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75.  Pongamöl1). 

Korungöl,  Huile  de  Pongam  (Korung),  Pongam  (Korung)  oil. 

Das  fette  Öl  der  „Pongam  bohnen",  der  Früchte  von  Dahlbergia  arborea  Roxb.  notaniichei 
(=*  Pongamia  giabra  Vent),  eines  über  ganz  Ostindien  vom  zentralen  und  östlichen 
Himalaya  bis  Ceylon  und  Malakka  verbreiteten  Baumes. 

Das  Pongamöl  ist  in  seiner  Heimat  unter  folgenden  Namen  bekannt: 
Kanoogamanoo,  Kanoogoo,  Kanuga-Karra,  Kanuga-Chettu,  Kanu- 
goo,  ferner  als  Kagooöl. 

Nach  älteren  Angaben  von  Lupine2)  liefern  die  Samen  27  Proz.  eines  ou 
gelben,  bei  8°  erstarrenden  Öles  vom  spez.  Gew.  0,945. 

Die  Verfasser  der  „Pharmacographia  Indica"  berichten  über  dieses 
Öl3):  „Das  Öl,  welches  in  Mysore  Hougeöl  genannt  und  von  frischen  Samen 
ausgepreßt  wird,  ist  dickflüssig,  von  hell  orangebrauner  Farbe  und  bitterem 
Geschmack.  Das  spez.  Gew.  war  0,9458  bei  180.  Es  lieferte  93,3  Proz. 
Fettsäuren,  die  bei  etwa  300  schmolzen.  Die  bittere  Substanz  scheint  ein 
Harz,  kein  Alkaloid  zu  sein. 

Hiervon  erheblich  abweichende  Resultate  hat  Lewkowitsch  erhalten 
nämlich  durch  Extraktion  der  Pongambohnen  mit  Äther  33,7  Proz.  Fett 
von  butterartiger  Konsistenz  und  schmutziggelber  Farbe.  Ein  gleichzeitig 
aus  Indien  bezogenes,  echtes  Pongamöl  enthielt  6,9  Proz.  Unverseifbares, 
während  das  extrahierte  Öl  9,22  Proz.  Unverseifbares  enthielt;  im  übrigen 
fand  er  folgende  Werte: 

Po  n  gam  ö  1. 


1 

Art  der  Probe  ! 

i 

Spez.  Gew. 

v.-z. 

i 

,-, 

R.-M.-Z. 

Lichtbrechung 
im 

Butterrefraktom. 

Indische  Probe 

u»($)  ; 

<W70  (44T) 

■  ■- 
183,1 

894 

70  bei  409 

Im  Labor, 
extrahiert 

173 

94.0 

78  bei  40° 

Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  44,4". 


Das  indische  öl  enthielt  0,5  Proz.  freie  Säuren  (auf  Ölsäure  berechnet), 
das  extrahierte  Öl  jedoch  3,05  Proz. 

Pongamöl  wird  in  Indien  als  Brennöl  und  auch  zu  Heilzwecken  ver- 
wendet.  Da  es  in  großen  Mengen  zu  erhalten  wäre,  sollte  es  in  der  Seifen- 
und  Kerzenindustrie  Verwendung  finden  können. 
< 

76.  BonducnußöH). 

Bonduc  nut  oil,  Fever  mit  oil.  Kutkaranga  (Hindostan),  Nata  (Bengalen). 

Das  Öl  der  Samen  von  Caesalpinia  Bonducella  Roxb.,  Familie  Legumi- 
nosen, Heimat  trop.  Ostasien.  Diese  haben  einen  Durchmesser  von  i!'.2 
bis  2  cm,  sie  werden  Nickersamen,  Nicker  seeds,  genannt. 


1)  J.  Lewkowitsch,  Analyst  1903,  28,  342,  und  Chem.  Technologie  und  Analyse 
der  Öle  etc.  1905,  2,  269.  —  2)  Pharm.  Journ.  (3)  11,  16.  —  3)  Vgl.  Watts  Dlcttonary 
of  the  Economic  Products  of  India  6,  322.  —  4)  Schaedler,  2.  Aufl.,  524. 

Ubbelohdc.  Hdb.  d.  OIc  u.  Fette.  II.  6 
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—  

Slure-Z.  !    V.-Z.  J.-Z. 


Niederstadt«)  .  .       g,ö       157—158  89,9 

Das  bräunlich  gelbe,  klare  Öl  wird  zum  Brennen  und  medizinisch  gegen 
rheumatische  Leiden  verwendet. 

77.  Bawchansaatöl. 

Psoralen  corylifera,  Farn.  Leguminosae. 

Dotaniwhes.  Die  meist  kräuterartige  Psoraleapflanze,  welche  sich  in  den  Ebenen  vom 
Himalaya  durch  Indien  bis  Ceylon  findet,  heißt  auch  Bavanchi  (Hindustani), 
Bakuchi  (Uriya),  Karguva  aristi  (Tamil).  Die  ovalen,  braunen,  aroma- 
tischen Samen  schmecken  bitter.  Nach  England  werden  dieselben  als 
„Bawchan"-Saat  versandt.  In  Indien  verwendet  man  sie  gegen  Haut- 
krankheiten, in  der  Pharmazie  als  Purgiermittel  und  Stimulans, 
oi.  Das  bei  der  Atherextraktion  zu  20,15  Pro*-  gewonnene  Öl  ist  dick,  braun 

und  aromatisch.  Das  gepreßte  Öl  ist  klar,  von  hellbrauner  Farbe  und  scheidet 
allmählich  „Stearin"  ab.  Die  Ölausbeute  betrug  nach  A.  Kesava-Menon2) 
20,15  Proz.  mit  folgenden  Kennzahlen: 


c 

Spez. 
Gew. 
05°) 

S.-Z. 

V.-Z. 

j.-Z. 

R.-M.-Z. 

Titrations- 
zahl der 

"nicht  Un" 

flüchUgen       ButSrakt°-  VbSäf" 
Fettsäuren,  j 

£ K0H  !     <*5°)    |  (40«) 

0,8756 

39,2 

204,6 

79.0  6,9 

oji          79.5     |     71,5     |  1.73 

Die  (wasserunlöslichen)  Fettsäuren  zu  88,3  Proz.  zeigen: 


Schmp. 

J.-Z. 

Neutralis.-Z. 

Mol.-Gew. 

32.8° 

83,06 

192,4 

29». 5 

78.  Erdnußöl. 

Von  Prof.  Dr.  Ubbelohde  (S.  84—92)  und  Dr.  Herrmann  (S.  92—101). 

Arachisöl;  Katjangöl;  Oleum  arachidis;  Huile  d'arachide,  de 
pistache  de  terre;  Arachis-,  Qround-nut-,  Earthnut-,  Peanut-oil; 

Olio  di  arachide. 

Das  Erdnußöl  stammt  von  Arachis  hypogaea  L?)  (Familie  der  Leguminosen, 
Unterfamilie  der  Papilionuten),  einem  einjährigen,  40—60  cm  hohen  Kraut.  Bei  der 
Reife  wächst  die  anfangs  nur  sehr  kurze  Achse  der  Blüte  zu  einem  10—25  cm  langen 
Stiel,  der  sich  nach  unten  biegt  und  den  an  seiner  Spitze  sitzenden  Fruchtknoten 
5-8  cm  tief  in  den  Erdboden  hineinbohrt,  wo  erst  die  Hülsenfrucht  ausreift  Ihre 


1)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902,  12,  144  145-  —  2)  Journ.  Soc 
Chem.  Ind.  1910.  29,  1431.  —  3)  Andere,  aber  seltener  gebrauchte  Namen  sind  noch 
A.  americana  Tin.  und  A.  africana  Lour. 
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feste  Schale  ist  mit  einem  Netz  von  Längs-  und  Querrippen  versehen,  meistens  stroh- 
gelb, bisweilen  durch  Erdpartikelchen  bräunlich  oder  schwarzgrau;  sie  ist  2— 3,5  cm 
lang  und  1—1,5  cm  breit  und  enthält  gewöhnlich  zwei,  seltener  einen  oder  drei,  sehr 
selten  auch  vier  Samen.  Diese  sind  unregelmäßig  länglich-eiförmig  bis  zylindrisch,  Samen, 
an  einem  Ende  kurz  geschnäbelt,  am  anderen  leicht  gewölbt  und  haben  eine  dünne 


Fig.  14.  Aracfus  hypogaea  L   A  =-  ganze  Pflanze  mit  Früchten;  B  =>  Einzelfrucht ; 
C=- offene  Frucht;  der  eine  Same  längs  durchschnitten;  D  —  Einzelblüte. 


rötlichbraune,  bisweilen  etwas  violett  schimmernde,  pergamentartige  und  leicht  ablös- 
bare Samenhaut,  die  bei  älteren  Samen  dunkelbraun  wird.  Sie  enthalten  zwei 
große,  leicht  voneinander  trennbare,  harte  Kotyledonen,  deren  dünnwandige  Parenchym- 
zellen  reichlich  Öl  führen  ')•  Zwischen  den  Samenlappen  befindet  sich  ein  gerader 
Keimling  mit  kurzem  Würzelchen. 

1)  Näheres  über  den  anatomischen  Bau  von  Frucht  und  Samen  siehe  Wiesner, 
Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  2,  738—740,  Fig.  231—232. 

0' 
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Vor-  Nach  Europa  gelangte  die  Erdnuß  schon  verhältnismäßig  sehr  früh.  Nach  den  in 

kommen.  Helmstedt  erschienenen  Botanica  curiosa  wurden  bereits  um  1697  von  Stisser  Kultur- 
versuche mit  ihr  angestellt  1840  wurden  zuerst  größere  Mengen  der  Nüsse  in  Marseille 
importiert  Die  Verbreitung  erstreckt  sich  heute  über  fast  alle  Tropenländer  Süd- 
amerikas, Asiens,  Afrikas.  Das  Hauptkulturgebiet  ist  das  tropische  Westafrika,  be- 
sonders die  Gebiete  am  Kongo,  Senegal,  die  Niam-Niam-  und  Mombattaländer  sowie 
die  Gegend  des  Tschadsees,  von  wo  jährlich  etwa  80  Millionen  kg  über  Marseille  nach 
Europa  ausgeführt  werden l).  In  Deutsch-Ostafrika  ist  der  Anbau  bisher  ziemlich  ver- 
nachlässigt worden,  dürfte  aber  bei  der  großen  Ertragfähigkeit  bald  größeren  Umfang 
annehmen.  Bei  der  Kultur  selbst  wäre  zu  bsachten,  daß  die  Pflanze  nach  den  Unter- 
suchungen Sadebecks1)  am  besten  auf  kalkhaltigem  Boden  gedeiht  und  ihre  Früchte 
bei  gänzlichem  Mangel  an  Kalk  niemals  zur  völligen  Ausbildung  gelangen.  Auch  die 
Farbe  des  Bodens  soll  eine  gewisse  Bedeutung  haben  und  am  besten  von  hellgrauer 
oder  gelblicher  Tönung  sein.  Ferner  darf  das  Erdreich  nicht  zu  hart  und  steinig, 
sondern  muß  möglichst  sandig  und  locker  sein,  damit  die  Früchte  eindringen  _können. 
Je  weiter  das  Anbauland  von  dem  Äquator  entfernt  ist,  um  so  mehr  sinkt  der  Ölgehalt, 
nämlich  von  55  Proz.  oft  bis  auf  20  Proz. 

Rohmaterial. 

Handel*-  Die  Handelsmarken  werden  nach  der  Provenienz  bezeichnet;  sie  unter- 
scheiden sich  durch  Größe  und  Gewicht  der  Früchte,  sowie  durch  den  Öl- 
gehalt und  das  Gewichtsverhältnis  von  Samen  und  Schalen,  wie  die  folgende 
Tabelle  bei  einigen  Marken  zeigt. 

Erdnüsse. 


der 


Distrikte 

Samen*) 
Proz. 

Schale*) 
Proz. 

öl  im  Samen 
Proz. 

Öl  in  der 
ganzen  Frucht 
Proz. 

Gewicht  von 
100  Samen 
S 

Bombay 

Burma 

Madras 

75.3 
(72,4-80,9) 

72,4 
(65,3-78,5) 

(71,Sl,2) 

23,7 
(19,1-27/)) 

27-9 
(2i/>— 34,7) 

22,9 

(18,8-29,0) 

,  46,8 
(40,^-51,4) 

46,9 
(44,3-50,2) 

46,8 
(43,2-49,4) 

/    35,5  * 
(31,4-40.2) 

34.0 
(30,0-394) 

,    37'°  0, 
(3>,5-39,8) 

40,9 
(24,4-75.0) 

39,2 
(33,9—49,4) 

40,9 
(30,4-56,1) 

*)  Ähnliche  Zahlen  fand  auch  W.  Strecker  (vgl.  Uhlitzsch,  Rückstände  der 
Erdnußfabrikation,  Landw.  Versuchsstationen  1892,  41,  399). 

Die  Tabelle  auf  folgender  Seite  zeigt  die  Zusammensetzung  der  Samen, 
des  roten  Samenhäutchens,  der  ganzen  Früchte  mit  Schalen,  sowie  der  Schalen 
für  sich. 

Die  Incorporated  Oil  Seed  Association  läßt  als  Basis  2  Proz.  nicht  öl- 
haltige Verunreinigungen  zu;  sind  mehr  vorhanden,  so  werden  sie  vom 
Preise  abgezogen  (vgl.  Bd.  I,  S.  396). 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Hamburg, 
von  Prof.  Dr.  A.  Voigt5),  für  die  Zeit  vom  1.  Juli  1911  bis  30.  Juni  1912 
betrug  die  mittlere  Reinheit  der  Erdnußsaat  um  1,6  Proz.  weniger  als 
früher.  14  von  86  Proben  waren  zwischen  98  und  99,3  Proz.  rein,  20  zwischen 
96,0  und  97,9  Proz.,  37  zwischen  94,0  und  95,9  Proz.,  23  zwischen  90,4  und 
93,8  Proz.  und  je  eine  89,7  und  88,5  Proz. 


1)  Siehe  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  2,  S.  735.  —  2)  Vgl.  Sade- 
beck,  Kulturgewächse  der  deutschen  Kolonien  und  ihre  Erzeugnisse,  Jena  1899,  S.  230. 
—  3)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  Anstalten  1911,  29,  206; 
ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  115. 
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Herkommen 

Was- 
ser 

öl 

Stickstoff- 
haltige 
Substanz 

Lösliche 
Kohle- 
hydrate 

Roh- 
faser 

Lösl.  mine- 
ralische Be- 
standteile 

Sand 

P 

es 

Eiweiß- 
Stickstoff 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

H 
#» 


Samen  (oder  Kerne) 

(frei  von  Schalen) 
Rufisque-Erdnüsse ') 
Kongo- 
Bombav- 7) 
Japanische3) 
Tennessee- ') 
Georgia-  *)  „ 
Spanische0)  „ 
Bombay- ')  „ 
Burma-7)  „ 
Madras-7) 

ie  Kolonien ») 
desgl.«) 


Rotes  Samen- 
häutchen 

r  nicht  mit  Schale 
Bombav- Erdnüsse7) 
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Herkunft. 


Die  afrikanischen  Erdnüsse,  besonders  aus  dem  nördlichen  Senegambien 
sind  die  besten,  weniger  gut  die  von  Gambien,  Kapamanze  und  Bulama  und 
noch  weniger  gut  die  von  der  Sierra-Leone-Küste.  Die  ostindischen  Samen 
sind  schlechter  als  die  afrikanischen. 

Die  Nüsse  müssen  vollkommen  ausgereift  sein.  In  Amerika,  wo  man 
die  Früchte  durch  besondere  Maschinen  (Underwood-Peanutpicker)  erntet, 
werden  die  unreifen  Früchte,  die  schwerer,  ölärmer  und  weniger  haltbar  als 
die  reifen  sind,  durch  Windströme  getrennt.  Man  trocknet  die  Nüsse  an  der 
Luft  oder  bisweilen  auch  künstlich,  damit  sie  sich  besser  halten  und  den 
Samen  leichter  bloßlegen  lassen. 

Die  Erdnuß  wird  von  den  Eingeborenen  der  Tropengegenden  und  auch  ^eJ7j|ü»scg 
in  Nordamerika,  Spanien  und  der  Türkei,  sowie  neuerdings  in  Mitteleuropa    "  * 


1)  Nach  E.  H.Jen  k  ins  Tabelle  der  Zusammensetzung  amerikan.  Futterstoffe. 
Ann.  Rep.  Connecticut  Agrar.  Exp.  Stat.  f.  1883.  —  2)  Trans.  Highl.  Soc  Juli  1856.  — 
3)  Mitteilungen  d.  deutsch.  Gesellschaft  f.  Natur-  u.  Völkerkunde  Ostasiens  4,  208 
(nach  Kellner).  —  4)  Bulletin  d.  landw.  Versuchsstat.  in  Tennessee  1891,  4,  53~73 
(nach  Browne).  —  5—6)  Experim.  Stat.  Ree.  1891,  3,  146  (nach  White).  —  7)  Leather, 
Memoire  of  the  Department  of  Agriculture  in  Indla  1907,  1,  Nr.  2,  March.  —  8)  Kühl, 
Pharm.  Ztg.  1009,  54,  58;  Chem.  Centralbl.  1909,  80, 1, 676.  —  9)  Zeller,  Tropen nf lanzer 
1911,  15,  503;  Seifens.-Ztg.  1911,  38,  1429. 
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vielfach  genossen;  sie  dient  auch  zur  Herstellung  von  Kaffee-Ersatz  und  als 
Buttersurrogat  Aus  einem  sehr  erheblichen  Teil  der  Nüsse  wird  in  den 
Tropen  und  in  Europa  (weniger  in  Amerika)  Erdnußöl  gewonnen.  Geringere 
Sorten  der  Erdnüsse  (Bombay,  Koromandel)  kommen  vielfach  enthülst  in  den 
Handel,  wodurch  Schiffsfracht  erspart,  aber  das  öl  schlechter  wird,  so  daß  es 
bisweilen  bis  zu  20  Proz.  und  mehr  freie  Fettsäure  enthält  Gute  Erdnüsse 
werden  deshalb  meistens  mit  der  Hülse  verschifft  und  geben  nach  längerer 
Seereise  und  nach  monatelangem  Lagern  noch  neutrales,  gutes,  geschmack- 
loses Öl. 

Gewinnung  des  Erdnußöls. 
Von  Prof.  Dr.  L  Ubbelohde. 

oi-  In  Indien  und  auch  in  Afrika  pressen  die  Eingeborenen  die  Erdnußkerne 

S°s  auf  dem  sogenannten  Chekku  aus  (vgl.  auch  Bd.  I,  S.  9).    In  letzter  Zeit  sind 
«.Afrik»,  jedoch  durch  die  Firmen  F.  Martin  in  Bitterfeld»)  und  Fr.  Haake  in  Berlin 
einfache  Maschinen  für  die  Enthülsung  und  Pressung  konstruiert,  die  sich 
auch  für  Verwendung  in  den  Tropen  eignen, 
iu  modemen       In  modernen  Fabriken  reinigt  man  zunächst  die  unenthülsten  Erdnüsse 
Fabriken.  mjt  sieben  und  Ventilatoren,  und  sortiert  dabei  mit  Hilfe  von  Sieben  die 
Früchte  zunächst  nach  ihrer  Größe,  weil  die  darauf  folgende  Enthülsung  nur 
dann  gut  gelingt,  wenn  die  Nüsse  einigermaßen  gleichmäßige  Größe  haben. 
(Vgl.  auch  unter  Rizinusöl  S.  142,  Sonnenblumenöl  S.  325). 

Bei  der  weiteren  Vorbereitung  der  Nüsse  für  das  Auspressen  des  Öles 
muß  man  noch  drei  Operationen  unterscheiden: 

1.  Das  Enthülsen  bzw.  das  Aufbrechen  der  Hülsen  und  deren  Tren- 
nung von  den  Kernen. 

2.  Das  Enthäuten  der  Kerne  und  die  Loslösung  des  Keims.  (Die  roten 
Samenhäute  werden  entfernt,  um  die  Kuchen  heller  zu  machen,  und  der 
Keim  wird  entfernt,  da  er  ein  bitter  schmeckendes  Öl  enthält.) 

3.  Das  Trennen  der  Samenlappen  von  der  losgelösten  Haut  und  dem 
Keim. 

Diesen  mechanisch  ziemlich  schwer  durchzuführenden  Maßnahmen 
dienen  in  modernen  Fabriken  verschiedene  Maschinen:  Das  Enthülsen  wird 
durch  Quetsch  Wirkung  erreicht,  und  zwar  durch  Riffelwalzen  oder  ähnlich 
wirkende  Spezialapparate;  auch  die  Kruppsche  Excelsiormühle  dient  diesem 
Zweck.  Das  Enthäuten  der  Samenkerne  geschieht  durch  reibende  Wirkung 
zwischen  Gummiwalzen  oder  in  einer  anderen,  weiter  unten  beschriebenen 
Maschine.  Dabei  werden  gleichzeitig  die  beiden  Samenlappen  gegeneinander 
verschoben,  getrennt  und  der  zwischen  ihnen  befindliche  Keim  freigelegt 
und  abgespalten.  Das  Trennen  der  in  diesen  Maschinen  erhaltenen  Spalt- 
stücke wird  mit  Sieben  und  Ventilatoren  vorgenommen, 
puuein.  Art  und  Kombination  dieser  Putzeinrichtungen  ist  sehr  verschieden,  doch 
richtungen.  soj|  jm  f0|gentjen  ejn  ganzer  Zug  solcher  Einrichtungen  an  der  Hand  von 

Abbildungen  beschrieben  werden 

Die  vorgereinigten  und  nach  der  Größe  sortierten  Früchte  werden  zu- 
nächst in  die  Enthülsungsmaschine  geworfen.  Eine  Spezial-Enthülsungs- 
maschine2)  zeigt  Fig.  15,  16,  17. 


1)  Auf  Veranlassung  des  Deutschen  Kolonialamts  Berlin.  —  2)  Fabrikant:  Fried- 
rich Haake,  Berlin. 
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Fig.  15.   Maschine  zum  Enthülsen  (senkrechter  Schnitt). 


Fig.  16.  Maschine  zum  Enthülsen  (wagerechter  Schnitt). 


Die  mit  Riemen  angetriebene  wagerechte  Welle  bewegt  durch  Kegelräder  1  und  2  ""C£  °{' 

die  senkrechte  Welle  3,  welche  auf  ihrem  oberen  Ende  zwei  wagerechte  Scheiben  4  und  5  hüiien. 
trägt  Diese  sog.  „Brechscheiben"  tragen  auf  ihrer  oberen  Fläche  Zahnkreise,  deren 
Anordnung  am  besten  auf  dem  wagerechten  Schnitt  der  Maschine  zu  erkennen  ist. 
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Ober  diesen  beiden  Brechscheiben  sind  zwei  feststehende  Brechscheiben  13  in  der 
Maschine  so  angebracht,  daß  deren  Zähne  zwischen  die  Zahnreihen  der  bewegten 
Brechscheiben  eingreifen.  Die  Brechscheibensysteme  sind  umgeben  von  einem  Ge- 
häuse 8,  das  in  der  Mitte  des  Deckels  einen  Einlauf  9  und  an  der  einen  Seite  einen 
Aus!auf  10  (vgl.  den  horizontalen  Schnitt)  besitzt.  Die  Entfernung  der  bewegten 
Brechscheiben  von  den  feststehenden  kann,  je  nach  der  Größe  der  zu  enthülsenden 
Erdnüsse,  dadurch  verändert  werden,  daß  man  das  Fußlager  der  stehenden  Welle  3  durch 
eine  entsprechende  Hebel  Vorrichtung  12,  die  in  der  Zeichnung  nicht  genau  ausgeführt 
ist,  hebt  oder  senkt. 

Die  Maschine  arbeitet  folgendermaßen:  Durch  die  Einlauföffnung  g  treten 
die  Erdnüsse  ein  und  werden  durch  die  schnelle  Bewegung  der  Scheiben  4 
und  5  in  radialer  Richtung  von  der  Achse  der  Maschine  zwischen  den  Zähnen 
der  Brechscheiben  hindurch  nach  außen  bewegt  Dabei  werden  sie  zwischen 
den  bewegten  und  feststehenden  Zähnen  der  Scheiben  aufgebrochen,  so  daß 


Fig.  17.  Maschine  zum  Enthülsen  (Ansicht). 

erne  und  Trümmer  der  Schalen  die  Brechscheiben  verlassen  und  bei  10 
aus  dem  Gehäuse  der  Maschine  herausfallen. 

Nunmehr  muß  zunächst  das  Gemenge  der  Kerne  und  Schalenbruchstücke 
schade-   voneinander  getrennt  werden,  was  in  einer  Scheidemaschine  geschieht. 

muchine. 

Fig.  18  u.  ig  zeigt  eine  solche  Maschine.  Das  Gemengsei  gelangt  zunächst  bei  l  in 
die  kurze  Schnecke  2  und  wird  einer  reißwolfartig  gebauten  Ausstreifvorrichtung  3 
zugeführt,  welche  dazu  dient,  die  noch  zusammenhängenden  Hülsen  zu  öffnen,  damit 
die  Kerne  herausfallen.  Aus  3  gelangt  das  Material  in  den  rotierenden  Siebzylinder  4, 
welcher  die  groben  Hülsen  ausscheidet  und  am  Ende  bei  5  herausfallen  läßt,  während 
die  Kerne  und  kleinen  Schalenteile  bis  zur  Kerngröße  durch  die  Lochung  des  Sieb- 
zylinders 4  hindurchfallen.  Die  Transportschnecke  6  befördert  dann  das  hindurch- 
gefallene Material  nach  der  Ausfallöffnung  7  (vgl.  Querschnitt),  durch  welche  es  in 
den  Lüftungsapparat  8  fällt.  In  diesem  saugt  der  durch  das  Gebläse  9  erzeugte 
Windstrom  die  Schalenteile  von  den  Kernen  ab  und  bläst  die  leichten  Schalenteile  in 
einen  besonderen  Raum,  während  die  schwereren  Schalenteile  sich  in  dem  Rumpf  10 
absetzen,  aus  dem  sie  durch  eine  selbsttätige  Klappe  11  von  Zeit  zu  Zeit  herausfallen. 
Die  von  dem  Windstrom  nicht  mit  fortgerissenen  Kerne  fallen  aus  dem  Lüftungs- 
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apparat  8  auf  das  Schüttelsieb  12,  welches  zunächst  ehraigen  Kernbruch  und  etwaige, 
bei  den  Kernen  noch  befindliche,  unversehrt  gebliebene,  kleine  Erdnüsse  ausscheidet, 
so  daß  bei  13  nur  reine  ErdnuÜkerne  herausfallen. 


Die  so  enthülsten  Kerne  kommen  alsdann,  nachdem  man  sie  zweckmäßig  auf 
etwa  400  erwärmt  hat,  in  die  Enthäutungsmaschine,  welche  Fig.  20  u.  21  zeigt  em- 

hautung«- 

Diese  besteht  in  der  Hauptsache  aus  zwei  geriffelten  Holzplatten  2  und  3,  deren  mwchine. 
obere  elastisch  mit  Hilfe  der  Federn  9  gelagert  ist,  während  die  untere  mit  Kurbel 
und  Schubstange  8  schnell  hin  und  her  bewegt  wird.   Die  Kerne  fallen  durch  den 
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Trichter  i  in  die  Maschine  hinein  und  werden  durch  die  Bewegung  der  unteren  Platte  3 
in  der  Richtung  der  scharfen  Zahnung  vorwärts  bewegt.  Hierbei  wird  die  Samenhaut 
zwischen  den  beiden  gezähnten  Platten  abgerieben,  die  beiden  Samenlappen  durch 
seitlichen  Druck  voneinander  getrennt  und  der  zwischen  den  Samenlappen  liegende 
Keim  bloßgelegt  und  abgerieben. 

Das  Gemengsei  aus  Samenhautteilen,  Keimen  und  großen  Samenlappen  fällt  in 
den  Trichter  4  und  auf  einer  schrägen  Fläche  an  einem  Ventilator  7  vorbei,  durch 
dessen  Luftstrom  die  Keime  und  Samenhautteile  in  der  Richtung  des  Pfeiles  5  aus  der 
Maschine  herausgeblasen  werden,  währen^  die  schweren  Samenlappen  die  Maschine 
bei  6  verlassen. 

^MaKhCien*       Vielfach  benutzt  man  an  Stelle  der  beschriebenen  Maschinen  auch  die 
reihe.     folgende  gut  bewährte  Maschinenreihe.  Die  Nüsse  werden  nach  erfolgter  Reini- 
gung in  verschiedene  Größen  geschieden  und  danach  mittels  geriffelter 
Walzen  'k  aufgebrochen.    Das  Gemisch   geht   über  mehrere  Schüttelsiebe, 


Fig.  10.  Maschine  zum  Scheiden  der  Kerne  von  den  Schalen. 


wobei  sich  die  Bastschalen  lösen  und  mittels  Saugwinds  in  vertikale  Kammern 
geblasen  werden.  Die  gewonnenen  Nüsse  passieren  ein  zweites  System  von 
Riffelwalzen  und  werden  in  Teile  von  Linsen-  bis  Erbsengröße  gebrochen,  die 
roten  Häute  ebenfalls  auf  einem  Schüttelsichter  gelöst  und  mittels  Saugwindes 
von  den  Nüssen  getrennt.  Die  roten  Häutchen,  welche  noch  Fleischteile  der 
zertrümmerten  Nüsse  enthalten,  werden  auf  besonderen  Sieben  nachgearbeitet. 

Feuchte  Nüsse  werden  zweckmäßig  in  im  Winter  mäßig  erwärmten 
Speichern  gelagert  oder  mittels  Darren  schwach  getrocknet 

Keine  der  bekannten  Vorrichtungen,  von  denen  die  oben  beschriebenen 
nur  Beispiele  sind,  arbeitet  so,  daß  Samenlappen,  Hülsenteile,  Samenhäutchen 
und  Keime  vollständig  getrennt  werden.  Vielmehr  enthalten  die  Körne 
immer  Hülsen-  und  Hautteile  und  umgekehrt.  Man  kann  nun  freilich  durch 
geeignete  Einstellung  der  Maschinen  nach  der  einen  oder  anderen  Richtung 
forcieren,  so  daß  man  reinere  Kerne  oder  reinere  Schalen  erhält,  aber  vielfach 
auf  Kosten  der  Reinheit  des  anderen  Teils.   Nebenbei  erhält  man  aber  außer- 
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dem  noch  ein  Gemenge  von  kleineren  Kernen-  und  Hülsenfragmenten  (be- 
Erdmiß-    sonders  bei  zu  scharfer  Zerkleinerung).   Diese  als  »Erdnußkleie«  bezeichnete 
kltic     Mischung  kann  nicht  vollkommen  mehr  getrennt  werden.  Höchstens  kann  man 
Kernteile  und  Schalenteile  anreichern;  erstere  werden  dann  verpreßt,  geben 
aber  natürlich  kein  besonders  gutes  Öl  und  schlechte  Kuchen.   Oft  aber 
wird  die  Kleie  gemahlen  und  besonders  verwertet    Angefaulte  und  ver- 
schimmelte Samen  werden  vielfach  durch  Handsortierung  ausgesucht 
preMcn.         Man  preßt  gewöhnlich  dreimal,  zerkleinert  vor  der  ersten,  kalten  Pressung 
wenig  oder  gar  nicht,  vor  der  zweiten,  kalten  Pressung  etwas  feiner  und  preßt 
das  dritte  Mal  warm.   Die  erste  und  zweite  Pressung  liefert  Speiseöle. 

Hülsenfrei  bezogene  Erdnüsse  werden  weniger  sorgfältig  gereinigt  da 


Fig.  21 .  Enthäutungsmaschine. 

das  Öl,  wie  oben  erwähnt,  sowieso  meistens  weniger  wertvoll  ist  und  ge- 
wöhnlich nur  für  technische  Zwecke  verwendet  wird. 

Efttraktton.  Die  Extraktion  wird  sehr  selten  angewendet,  da  die  Preßkuchen  leichter 
und  vorteilhafter  abzusetzen  sind  als  die  Extraktionsmehle. 

Raffination.        Die  Raffination  von  Erdnußöl  auf  Speiseöl  verläuft  in  drei  Phasen:    f  ] 

1.  Entfernung  der  freien  Fettsäuren  durch  Neutralisation  mit  {Natron- 
lauge und  Abscheidung  der  Seifenflocken  durch  Überbrausen  mit  Salzwasser, 
Einblasen  von  Luft  oder  Zentrifugieren. 

2.  Entfernung  der  Riech-  oder  Oeschmackstoffe  durch  Behandeln  mit 
überhitztem  Dampf  von  etwa  3  Atm. 

3.  Entstearinieren  des  Öles  durch  starke  Abkühlung  und  Filtration  mit 
Filterpressen,  worauf  die  Öle  noch  mit  Fullererde  oder  über  Blutkohle  ge- 
bleicht werden.  (Weiteres  hierüber  siehe  unter  Speisefette.) 
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Eigenschaften. 

Je  nach  Herstellungsart  und  Herkunft  wechseln  die  Eigenschaften  der  gigm- 
Erdnußöle,  wie  schon  oben  näher  erörtert,  nicht  unerheblich.  Feine  Öle  'gSJXu.' 
erster  Pressung^  haben  einen  angenehmen  Geschmack,  der  an  grüne  Fisolen 
erinnert.  Das  Ol  enthält  Glyzeride  der  Öl-,  Linol-,  Palmitin-,  Stearin-,  Arachin-  Bc«jndiea* 
und  Lignocerinsäure;  nach  Gößmann  und  Scheven  l)  und  Schröder2)  auch 
Hypogäasäure,  was  aber  von  Schön3)  in  Abrede  gestellt  wird,  der  übrigens 
auch  behauptet,  daß  Ölsäure  die  einzige,  ungesättigte  Fettsäure  des  Erdnußöls 
sei.  Dagegen  hält  Hazura  auch  das  Vorhandensein  von  Hypogäasäure  für 
wahrscheinlich.  Kreiling4)  fand  viermal  soviel  Lignocerinsäure  (vom 
Schmelzpunkt  80,5°)  als  Arachinsäure  (vom  Schmelzpunkt  74,5°).  Der  Ge- 
samtgehalt an  beiden  Säuren  ist  nach  Renard  4.51—498  Proz.,  nach  De 
Negri  und  Fabris  4,37— 4,8  Proz.,  Allen  5,5  Proz.,  Tolman  und  Munson 
in  amerikanischen  Ölen  3,4—4,2  Proz.  Palmitinsäure  konnte  Kreiling4) 
nicht  nachweisen,  nach  Angaben  Caldwells*)  soll  sj^jedoch  im  Erdnußöl 
vorkommen.  Von  Hehner  und  Mitchell6)  wurden  in  einer  Probe  7  Proz. 
Stearinsäurekristalle  vom  Schmelzpunkt  670  abgeschieden.  Meyer  und  Beer 7) 
bestreiten  dagegen  auf  Grund  sehr  eingehender  Versuche  die  Anwesenheit  von 
Stearinsäure  und  Hypogäasäure,  sie  konnten  jedoch  das  Vorhandensein  von 
Palmitinsäure  und  der  andern  oben  erwähnten  Säuren  feststellen. 

Hazura  und  Grüßner  haben  die  Linolsäure  durch  Oxydation  als 
Sativinsäure  identifiziert8).  Farnsteiner  fand  in  einem  Erdnußöl  mit  der 
Jodzahl  82,9  durch  Isolierung  des  Tetrabrom ids ")  ungefähr  6  Proz.  Linol- 
säure, was  nach  der  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  viel  zu  wenig  zu  sein 
scheint.  Bei  kühler  Lagerung  scheiden  alle  Erdnußöle  ein  an  Lignocerin- 
und  Arachinsäure  reiches  Fett  ab,  das  zuweilen  als  „margarine  d'arachide" 
in  den  Handel  kommt. 

Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  schwankt  beträchtlich,  je  nach  Roh- 
material und  Herstellung  (vgl.  S.  86),  bei  Speiseölen  von  0,3—4,0  Proz.,  bei 
technischen  Ölen  bis  10  Proz. 

Beim  Verseifen  erstarrt  infolge  der  hochschmelzenden  Arachin-  und 
Lignocerinsäure  die  Seifenlösung  sehr  leicht1"). 

Die  Jodzahl  nimmt  nach  Beobachtungen  von  Wijs11)  mit  zunehmender 
Dichte  zu.  Nach  Wijs  haben  nordwestafrikanische  Erdnußöle  gleiche  Jod- 
zahlen wie  Olivenöle,  nach  Schnell12)  die  westafrikanischen  eine  niedrigere 
Jodzahl  (84,4-85,7)  als  die  ostafrikanischen  (89,7-95). 

Erdnußöl  besitzt  nach  Crossley  und  Le  Sueur13)  ein  optisches  Dreh  ungs- 
vermögen  von  —  7'  bis  4-  24'. 

Nach  Tortelli14)  betrug  bei  einem  indischen  Öl  mit  der  Jodzahl  96,0 

1)  Gößmann  und  Scheven,  Liebigs  Ann.  1855,  94,  230.  —  2)  Schröder, 
Liebigs  Ann.  1867,  143,  22.  —  3)  Schön,  Liebigs  Ann.  »887,  244«  253;  Berl. 
Ber.  1888,  21,  I,  878.  —  4)  Kreiling,  Berl.  Ber.  1888.  21.  I,  880.  —  5)  Caldwell, 
Liebigs  Ann.  1857,  101,  97.  —  6)  Hehner  und  Mitchell,  The  Analyst  1896,  21,  328. 
—  7)  H.  Meyer  und  R.  Beer,  Monatshefte  f.  Chem.  1913,  34,  1195;  ref.  Ztschr. 
f.  angewandte  Chem.  1913,  26,  750  Referaten  teil.  —  8)  Vgl.  dieses  Handb.  Band  1,  86.  — 
9)  Vgl.  dieses  Handb.  Band  1,  246.  —  10)  Vgl.  De  Negri  und  Fabris,  Ztschr.  f. 
analyt.  Chem.  1894,  33,  552.  —  11)  Wijs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  692.  — 

12)  Schnell,  Ztschr.  f.  Nahr.-üenußm.  5,  9^1—63,  ref.  Chem.  Centralbl.  1902,  II,  1346.  — 

13)  Crossley  und  Le  Sueur,  Journ,  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  99z  —  14)  B  >•!.  Chim. 
Farm.  43,  193;  Chem.  Centralbl.  1004.  75,  1,  1424;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909,  1,  947; 
Chem.-Ztg.  1909,  33,  125. 
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die  Thermozahl  60,0,  bei  einem  ostafrikanischen  mit  der  Jodzahl  85,0  da- 
gegen 51,5.  Das  Verhältnis  der  Jodzahl  des  ersteren  zur  Thermozahl  war 
if6o,  das  der  letzteren  ir66. 

Nachweis  von  Arachisöl. 

Das  Arachisöl,  das  oft  zu  Verfälschungen,  besonders  des  Olivenöls  dient, 
mangels  charakteristischer  Farbenreaktionen  und  wegen  seiner  ähnlichen  Kon- 
stanten aber  schwer  erkennbar  ist,  kann  scharf  durch  die  Probe  auf  Arachin- 
vcrfahren  Säure  von  Renard  nachgewiesen  werden.  Sie  beruht  auf  der  Isolierung  der 
Renard.  Arachinsäure  von  den  anderen  Fettsäuren  und  ist  bereits  in  Bd.  I,  S.  239  be- 
schrieben, weswegen  hier  nur  noch  einige  Modifikationen  besprochen  werden, 
die  die  Probe  verschärfen  können.  Bemerkt  sei,  daß  gehärteter  Tran 
auch  Arachinsäure  enthält,  worauf  bei  Verfälschungen  geachtet  werden  muß. 

Veränderung  des  Renardschen  Verfahrens  von  Tortelli  und  Ruggeri1). 

Etwa  20  g  öl  werden  mit  50  cem  alkoholischem  Kali  in  üblicher  Weise  verseift, 
danach  setzt  man  2—3  cem  PhenolphtaleTnlösung  und  loproz.  Essigsäure  hinzu,  bis 
die  Flüssigkeit  gerade  neutralisiert  ist.  Hierauf  wird  die  Kaliseife  in  Bleiseife  ver- 
wandelt1). Zu  diesem  Zweck  werden  in  einem  Erlenmeyer-Kolben  200  cem  einer 
Lösung  von  loproz.  neutralem  Bleiacetat  und  100  cem  Wasser»)  zum  Sieden  gebracht 
und  die  neutrale  Seifenlösung  in  Form  eines  dünnen  Flüssigkeitsstrahles  hineingegossen, 
wobei  der  Kolbeninhalt  ununterbrochen  geschüttelt  wird. 

Man  kühlt  dann  den  Kolben  in  kaltem  Wasser  unter  fortwährendem  Schütteln 
etwa  10  Minuten  ab,  wobei  sich  die  Seife  am  Boden  und  an  den  Wänden  des  Kolbens 
absetzt,  während  die  Flüssigkeit  klar  bleibt.  Danach  wird  die  Flüssigkeit  dekantiert 
und  die  Bleiseife  dreimal  hintereinander  jedesmal  mit  je  200  cem  warmem  Wasser 
(70—80°  warm)  gewaschen.  Das  Waschwasser  läßt  man  dann  herauslaufen,  kühlt  es 
gut  ab  und  entfernt  mit  Filterpapier  die  Wassertropfen,  die  an  der  Seife  oder  an  den 
Kolbenwänden  hängen  geblieben  sind.  Sodann  gießt  man  200  cem  Äther  in  den  Kolben, 
verbindet  den  Kolben  mit  einem  Rückflußkühler  und  erhitzt  bis  zu  schwachem  Sieden 
20  Minuten  lang  im  Wasserbade,  wobei  von  Zeit  zu  Zeit  geschüttelt  wird.  Darauf 
kühlt  man  den  Kolben  in  kaltem  Wasser  (4— 5°)  2  Stunden  lang  ab.  Der  klare  Äther 
wird  durch  ein  glattes  Filter  filtriert,  wobei  man  Sorge  trägt,  daß  von  der  unauf- 
gelösten Seife  so  wenig  wie  möglich  in  das  Filter  gerät.  Darauf  gießt  man  in  den 
Kolben  weitere  100  cem  Äther  und  erhitzt  abermals  20  Minuten  am  Rückflußkühler, 
sodann  wird  der  Kolben  wieder  in  kaltes  Wasser  getaucht  und  nach  zwei  Stunden 
wieder  filtriert.  Die  Ätherflüssigkeiten,  welche  die  Bleisalze  der  flüssigen  Fettsäuren 
in  Lösung  halten,  werden  beiseite  gestellt,  sie  können  zum  Nachweis  des  Baumwoll- 
und  Sesam öls  dienen  (s.  S.  08  u.  90).  Den  in  Äther  unlöslichen  Teil  bringt  man  mit  etwa 
200  cem  Äther  und  etwa  100  cem  20 proz.  Salzsäure  in  einen  Scheidetrichter  zusammen. 
Das  Ganze  schüttelt  man  gut  durch  und  überläßt  es  der  Ruhe;  dabei  sondert  sich  die 
saure  Flüssigkeit  zusammen  mit  dem  Bleichlorür  ab;  man  wäscht  die  ätherische 
F(üssigkeit  mehrere  Male  mit  Wasser,  filtriert  sie  und  destilliert  das  Lösemittel  ganz  ab. 

Die  im  Destillationsrückstand  bleibenden  festen  Fettsäuren  dienen  zum  Nachweis 
der  Arachinsäure.  Zu  diesem  Zweck  werden  sie  mit  100  cem  goproz.  Alkohol  und 
einem  Tropfen  verdünnter  (nahezu  normaler)  Salzsäure  versetzt.  Den  Kolben  verschließt 
man  mit  einem  Stöpsel,  der  von  einem  Thermometer  durchbohrt  ist,  welches  in  den 
Alkohol  eingetaucht  bleibt.  Darauf  wird  unter  gejindem  Schütteln  erwärmt,  bis  man 
eine  klare  Lösung  erhält,  wobei  man  sich  vor  Überschreitung  von  6o°  hüten  muß. 
Darauf  läßt  man  die  Flüssigkeit  abkühlen«).   Falls  das  der  Prüfung  unterzogene  Öl 


1)  Tortelli  u.  Ruggeri,  Chem.-Ztg.  1898,  22,  600;  ref.  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1898. 
17,  876.  —  2)  Nach  Archbutt  ist  es  überflüssig,  alle  Säuren  als  Bleisalze  auszufällen; 
er  fällt  deshalb  nur  die  Arachinsäure  und  Lignocerinsäure  mit  1  g  Bleiacetat  auf  10  g 
Öl.  —  3)  Kreis  verwendet  statt  der  wässerigen  eine  alkoholische  Bleiacetatlösung, 
Chem.-Ztg.  1895,  19,  451.  —  4)  Bei  sehr  genauen  Bestimmungen  ist  es  zu  empfehlen, 
den  Trichter  von  außen  mit  Eis  zu  kühlen. 
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Erdnußöl  enthielt,  scheiden  sich  sehr  zarte,  silberfarbige  Nädelchen  aus,  die  sich 
schnell  zu  dichten  Büschen  vereinigen  (Ugnocerinsäurc),  neben  welchen  in  reichlicher 
Menge  leuchtende,  perlmutterartige  Blättchen  auftreten  (Arachinsäure).  Bei  Fettsäuren 
aus  reinem  Erdnußöl  beginnt  die  Kristallisation  bei  35—38°.  Hat  man  es  mit  Mischun- 
gen von  Olivenöl  und  Erdnußöl  zu  tun,  so  beginnt  die  Bildung  der  ersten  Kristalle 
erst  bei  niedrigerer  Temperatur,  und  zwar  bei  um  so  niedrigerer,  je  weniger  Erdnußöl 
in  dem  Oemisch  enthalten  ist.  Der  Schmelzpunkt  des  bei  dieser  ersten  Kristallbildung 
gewonnenen  Gemisches  von  Arachin-  und  Lignocerinsäure  liegt  gewöhnlich  bei  71—  730. 

Die  Temperatur,  bei  welcher  die  ersten  Arachinsäure-  und  Lignocerin-  Quantitativer 
säurekristalle  auszufallen  beginnen,  läßt  einen  Schluß  auf  den  Prozentgehalt  MrOantsü' 
an  Erdnußöl  zu,  wie  folgende  Tabelle  zeigt 


Temperatur  bei  der  die  Proz.  Erdnußöl  in  der 
Kristallisation  einsetzt  Mischung  mit  Olivenöl 


35-38"» 

1O0 

3>-33" 

60 

28— 300 

25—26° 

50 

40 

22—240 

30 

20— 22° 

20 

l8-2O0 

10 

16-17" 

5 

Unter  derartigen  Verhältnissen  gibt  kein  anderes  Öl  einen  kristallinischen 
Niederschlag,  auch  nicht,  wenn  die  alkoholische  Lösung  seiner  festen  Säuren 
(nach  den  oben  angegebenen  Vorschriften  hergestellt)  bis  auf  etwa  150  ab- 
gekühlt wird.  Nur  das  Baumwollsamenöl  und  manches  tunesische  Olivenöl 
geben  unter  diesen  Umständen  einen  Niederschlag,  aber  einen  ganz  anderen 
wie  der  aus  der  Arachin-  und  Lignocerinsäure  entstandene,  denn  er  ist 
amorph,  körnig  und  bildet  warzenförmige,  vollkommen  undurchsichtige 
Massen,  die  schon  bei  einer  niedrigeren  Temperatur  als  70 0  schmelzen. 

Will  man  die  Menge  an  Arachin-(und  Lignocerin-)säure  und  daraus  das 
Erdnußöl  in  einem  Gemisch  genauer  bestimmen,  so  verfährt  man  folgender- 
maßen : 

Die  Lignocerin-  und  Arachinsäurekristalle  werden  gesammelt,  mit  30  cem  goproz. 
Alkohol  dreimal  hintereinander  gewaschen,  wobei  man  jedesmal  10  cem  Alkohol  be- 
nutzt, schließlich  wäscht  man  mit  70 proz.  Alkohol,  löst  wieder  auf  in  100  cem  Alkohol 
von  90  Proz.  (bei  einer  geringeren  Menge  nimmt  man  nicht  soviel  Alkohol)  und  wieder- 
holt die  Kristallisation  in  der  oben  beschriebenen  Weise.  Die  bei  der  zweiten  Kristalli- 
sation erhaltenen  Kristalle  sammeln  sich  auf  dem  Filter,  man  wäscht  sie  zweimal  mit 
20  cem  Alkohol  von  90  Proz.,  dann  mit  Alkohol  von  70  Proz.,  bis  der  Alkohol  nichts  mehr 
auflöst,  dann  werden  die  Kristalle  in  etwas  siedendem,  absolutem  Alkohol  gelöst  und 
die  Lösung  in  einem  tarierten  Schälchen  gesammelt;  man  verdampft  das  Lösungsmittel, 
trocknet  das  Übrigbleibende  bei  ioo°  ungefähr  eine  Stunde  lang  und  wägt.  Das  auf 
diese  Weise  gewonnene  Oemisch  von  Arachin-  und  Lignocerinsäure  soll  bei  74—75-5" 
schmelzen. 

Zu  dem  so  gefundenen  Gewichte  muß  man  das  Gewicht  der  Arachin-  und  Ligno- 
cerinsäure hinzuzählen,  die  in  dem  ooproz.  Alkohol  gelöst  geblieben  sind,  der  bei  den 
verschiedenen  oben  erwähnten  Kristallisationen  und  Waschungen  benutzt  wurde  unter 
Annahme  der  nachstehenden  Löslichkeit  (siehe  Tabelle  S.  98). 

Aus  der  durch  Wägen  festgestellten  Säuremenge,  vermehrt  um  den  im  Alkohol 
aufgelösten  Säurebetrag,  berechnet  man  den  Prozentsatz  dieser  Säuren,  der  in  dem  zu 
untersuchenden  öl  enthalten  ist,  und  daraus  die  Menge  des  Erdnußöls,  wobei  an- 
genommen wird,  daß  dieses  im  Durchschnitt  an  Arachin-  und  Lignocerinsäure  zu- 
sammen 4,8  Proz.  enthält. 

rbbHohde,  Hdb.  d.  Öle  u.  Fette.  II.  7 
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Gewicht  des  erhaltenen  hoch- 
schmelzenden  Fettsäuregemischs 


0,05 

0,1 

0,2 

o,3 
0,4 

o* 

°ol 
0,9 

1,0  und  mehr 


100  ccm  goproz.  Alkohols  lösen 


0,033 
0,040 
0,055 
0,001 
0,064 
0,067 
0,069 
0,070 
0,071 


bei  17,5° 

bei 

20" 

J 

/ 

•* 

**) 

0,03 

0,04 

- 



o,oj4 

0,04 

0,049 

0,03g 

0,O04 

0,067 

0,050 

0,07 

0,o6l 

o|o7o 

0069 

0,064 

0,075 

o[o8o 

0,077 



0,079 

0/500 

0,080 

0,090 

0,081 

0,091 

0,O09 

0087 

0.091 

♦)  nach  Archbutt,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  1125. 
**)  nach  Tortelli  u.  Ruggeri,  Oaz.  Chim.  ital.  1898,  28 
1898,  22,  600. 


II,  1  u.  Chem  .-Ztg. 


verlade-         gs  gibt  noch  einige  weitere  Veränderungen  des  Renardschen  Verfahrens 

rungen  des  °        _  >••» 

Renard-  von  Jean1),  Fachini  und  Dorta2),  Merklen  und  Beiher  '),  die  aber  nicht 
verfahren»,  näher  beschrieben  werden,  da  sie  das  Vorstehende  nicht  übertreffen. 

Auch  die  von  Jean4),  Blarez5)  und  dem  Pariser  städtischen  Labo- 
ratorium ausgearbeiteten  Verfahren,  die  hauptsächlich  auf  der  Schwerlöslich- 
keit des  arachinsauren  Kalis  in  Alkohol  beruhen,  mögen  an  dieser  Stelle  nur 
genannt  werden.  Auf  die  Untersuchungen  von  Ludwig  Adler6)  und 
H.  Laers7)  über  diesen  Gegenstand  sei  verwiesen. 


Verfäl- 
shurifen  v, 
Erdnußöl 


Verfälschungen. 

Sowohl  mit  Sesamöl,  Mohnöl,  Baumwollsamenöl  als  auch  mit  Rüböl 
können  Verfälschungen  des  Erdnußöls  vorkommen. 

Sesamöl.  Da  Sesamöl  und  Erdnußöl  oft  mit  derselben  Apparatur  ab- 
wechselnd gepreßt  werden,  sind  diese  Öle  manchmal  miteinander  verunreinigt, 
wie  die  Untersuchungen  von  Soltsien8),  Wijs''),  J.  Schnell !0),  Fendler »'), 
Utz,J)  ergeben  haben.  Auch  um  die  Kältebeständigkeit  günstig  zu  beein- 
flussen, wird  nach  Soltsien8)  manchmal  absichtlich  Sesamöl  zugesetzt.  Zur 
Prüfung  auf  Sesamöl  dient  die  Baudouinsche  Furfurolsalzsäurereaktion 
(Bd.  i,S. 279);  besser  noch  die  Soltsiensche  Zinnchlorürreaktion  (Bd.  i,S. 280). 
Die  Soltsiensche  Reaktion  erlaubt  noch  1  Proz. Sesamöl  nachzuweisen,  voraus- 
gesetzt, daß  die  Öle  nicht  zuviel  freie  Fettsäuren  enthalten,  da  diese  auf 
Zinnchlorür  unter  starker  Bräunung  einwirken  und  die  Reaktion  stören.  Öle, 
die  die  ungemein  empfindliche  Baudouinsche  Reaktion  geben,  gegen  die 

1)  Les  Corps  Gras  Ind.  24,  353.  —  2)  Seifens.-Ztg.  1910,  37,  492  und  Chem.-Ztg. 
1910,  34,  324,  und  994,  ferner  eine  neuer«  Publikation  in  Chem.  Revue  1912.  19,  77-  — 

3)  Ann.  de  Chim.  Analyt.  itty),  4  und  Bull.  Soc.  Chim.  de  Paris  1900,  23,  [3.  ser )  358.  — 

4)  Jean,  Les  corps  gras  ind.  189S,  24,  53.  —  5)  Blarez,  Bull,  assoc.  Beige  chim.  1897, 
11,67;  vgl.  auch  Vasterling,  Pharm.  Ztg.  1909,  54,  490;  Chem.  Centra'bl.  1909,  80.  II, 
659  —  0)  L.  Adler,  Chem.  Revue  1912,  19  »95.  —  7)  H.  Lüers,  Zischr.  f.  Nahr.-  und 
Genußmittel  1912,  24,  £3;  ref.  Ztsch.  f.  angew.  Chemie  1913, 28, 159  Referatenteil  u.  Chem. 
Revue  1913,  20  14.  —  8)  Soltsien,  Chem.  Rev.  1931,  8,  202.  —  9)  Wijs.  Ztschr.  f. 
Nahr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  1150.  —  10)  J  Schneit,  Ztschr.  f.  Nahr.- u.  Genußm.  1902, 
5,  961.  —  11)  Fendler,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  411.  —  12)  Utz,  Südd. 
Apoth.-Ztg.  1901,  41,  824. 
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Soltsiensche  Reaktion  dagegen  unempfindlich  sind,  können  nur  als  zufällig 
verunreinigt  betrachtet  werden. 

Mohnöl  kann  in  Erdnußöl  durch  das  erhöhte  spez.  Oew.  und  die  er-  n>u  Mohnüi. 
höhte  Jodzahl  nachgewiesen  werden. 

Baumwollsamenöl  wird  durch  den  erhöhten  Schmelzpunkt  der  Fett-  ^jJJJJjf' 
säuren  und  durch  seine  Speziaireaktionen  (Halphensche  (Bd.i,S.28i),  Becchi- 
sche  (Bd.  i,S.28i)  und  Milliausche  (Bd.  1,  S.  281))  nachgewiesen. 

Durch  Rüböl  wird  die  Verseifungszahl  des  Erdnußöls  sowie  der  Er-  Rüb«i, 
starrungspunkt  seiner  Fettsäuren  erniedrigt. 

Die  Elaidinprobe  gibt  für  Beimengungen  von  Olivenöl  Anhaltspunkte,  okvmgi. 
Da  bei  dieser  Probe  nach  Jach1)  Erdnußöl  erst  nach  24  Stunden  fest 
wird,  Olivenöl  dagegen  bereits  nach  zwei  Stunden,  so  üben  Beimengungen 
von  Arachisöl  auf  den  Zeitpunkt  des  Festwerdens  einen  merkbaren  Ein- 
fluß aus. 

Verwendung. 

Erdnußöl  wird  für  Speise-  und  Brennzwecke  und  zu  Seifen  verwendet  v*^c^ng 
und  dient  vielfach  zum  Verschneiden  des  Olivenöls.  Öl  aus  frischen,  afrika-  "nußöi." 
nischen  Nüssen  ist  so  fein,  wie  die  besten  Sesamöle,  hält  sich  aber  leider 
nicht  lange  und  wird  leicht  bitter  und  ranzig. 

Villon  hat  ein  dem  Oliventournantöl  ganz  ähnliches  Produkt  aus 
Erdnußöl  erhalten.  Harris  und  Headington2)  haben  Erdnußöl  für  medi- 
zinische Zwecke  durch  Zufügen  von  einer  Lösung  Benzoeharz  in  Methyl- 
alkohol besonders  haltbar  gemacht.  Für  die  Verwendung  als  Brennöl  muß 
man  die  aus  den  Koromandel-  und  Bombaynüssen  gewonnenen  Öle 
ähnlich  wie  Rüböl  raffinieren. 

Rückstände. 

Von  Reinigung,  Entschälung  und  Qualität  der  Nüsse  hängt  die  Beschaffen-  Ruckül.ndr. 
heit  der  Kuchen  ab.  In  Europa  entschälte  Nüsse  geben  fast  weiße  oder  hell-  ^JjJjJJ* 
gelbe  Kuchen  und  zeigen  wenig  oder  gar  keine  Anteile  von  Schalen  und  nur 
feine  Teilchen  der  farbigen  Samenhaut,  wenn  nicht,  wie  dies  manchmal  vor 
der  heißen  Pressung  geschieht,  dem  Preßgut  Zusätze  von  Erdnußkleie  (siehe 
S.  92)  gemacht  werden.  Die  aus  entschält  bezogenen  Erdnüssen  gewonnenen 
Kuchen  sind  grauweiß  bis  bräunlichgelb  und  enthalten  meistens  mehr  Samen- 
häutchen  und  Schalen. 

Die  Erdnußkuchen  verderben  leicht  und  werden  besonders  von  Schimmel- 
pilzen befallen3),  wenn  auch  nicht  so  leicht,  wie  die  Sesam-  und  Baumwoll- 
saatkuchen. Erdnußkuchen,  Erdnußschalen  und  die  Erdnußkleie  werden  als 
Futtermittel  benutzt  Über  ihre  Zusammensetzung,  die  je  nach  der  Schei- 
dung beim  Putzen  stark  wechselt,  vergleiche  folgende  Tabelle,  die  auch  die 
Verdaulichkeitskoeffizienten  enthält.  Die  bis  jetzt  „Erdnußkleie"  genannten 
Produkte  werden  häufig  auch  „Schalenmehl"  genannt  und  umgekehrt,  obwohl 
beide  ganz  verschiedene  Stoffe  sind.  „Schalenmehle"  haben  nur  einen 
geringen  Nährwert,  werden  aber  neuerdings  viel  in  der  Melassefutterindustrie 
verwendet;  auch  ihr  Dungwert  ist  gering. 


1)  Jach,  Apoth.-Ztg.  i8g4,  9,  876.  —  2)  Engl.  Patent  19085  v.  7.  Sept.  1898. 
3f  Vergl.  Cohn  u.  Eidam,  Biedermanns  Centralblatt,  1883,  S.  526. 
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Erdnußkuchen,  Schalenmehl  und  Erdnußkleie. 
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_ 

78 

90 

80 

rei^'un  en  Nach  Veröffentlicnungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Ham- 
dwiEcKa  bürg,  von  Prof.  Dr.  A.  Voigt l)t  für  die  Zeit  vom  1.  Juli  1911  bis  30.  Juni 
1912,  konnten  bei  3  Proben  Erdnußkuchen  fremde  Bestandteile  bzw.  Rizinus 
nicht  festgestellt  werden.  10  Proben  enthielten  Rizinussamen,  Erdnußschalen, 
Lein,  Sesam,  Baumwollschalen,  Mowrahsaatabfälle,  Reis,  Kokos,  Käferreste, 
Raps  und  Nigersaat 

26  auf  Protein  und  Fett  untersuchte  Proben  ergaben  im  Mittel  46/2  Proz. 
Protein  (Minimum  38,3  Proz.,  Maximum  51,8  Proz.)  und  8,0  Proz.  Fett  (Mini- 
mum 5  Proz.,  Maximum  14,3  Proz.).  Der  Sandgehalt  dreier  Muster  war 
2,4  Proz.,  2,6  Proz.  und  7,7  Proz. 

Über  die  Rückstände  der  Erdnußölfabrikation  vergleiche  man  im  übrigen 
das  Buch  von  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903. 

1)  J.  Royal  Lencashire  Agric.  Soc.  1909;  ferner  Analyst  35,  Nr.  407;  ref.  Chem. 
Rev.  1910,  17, 81.  —  2)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  An- 
stalten 1911,  29,  213;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  115.  — 
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79.  Plllenbau  möl '). 

Hoorkoorya  (Hindostan),  Nahi  Kuddaghoo  (Tamul),  Djoe  koet  pros- 

sot  (Java). 

Die  Samen  des  im  tropischen  Indien  einheimischen  Pillenbaums, 
Cleome  viscosa,  Familie  Capparidacear,  sind  kleine,  nierenförmige  Körnchen; 
sie  enthalten  9  Proz.  eines  sehr  dünnflüssigen,  hell  olivengrünen,  milde 
schmeckenden  Öles.   Spez.  Gew.  0,9080  (15°). 

No.  80  bis  91:  Gruppe  der  Rosaceenöle. 

80.  Apfelsamenöl 

Apple  seed  oil,  Huile  de  pommier,  Olio  di  mela. 


Gehalt  an  Öl  ==■  20  Proz.,  Farbe  dunkelgelb. 


Spez. 
Gew. 

Licht- 
brechung 
.  n2i 

D 

V.-Z. 

j,Z. 

Säure-Z. 

I 

Hehner- 
Z. 

Fettsäuren 

Licht-  j 
brechung  1 

0,9016 

[ 

»,4713 

202 

»35 

57-4  | 

93 

1.4794    j  288 

Eine  technische  Verwendung  dieses  Öles  dürfte  wohl  kaum  in  Frage  kommen. 


81.  Mandelöl. 

Von  Professor  Dr.  V.  Villavecchia. 
Oleum  amygdalarum,  Almond  oil,  Huile  d'amandes;  Olio  di 

mandorlo. 

Die  Stammpflanze  des  Mandelöls,  Prunus  amygdalus  Bai\\.<—  Amygdalus  communis  Botaabchca. 
L,  gehört  zu  der  Familie  der  Rosaceae  und  stellt  einen  schlanken,  5—8  m  hohen 
Baum  mit  dünnen,  meist  etwas  abstehenden,  rostbraun  berindeten,  kahlen  Zweigen  dar. 
Der  freie,  oberständige  und  dicht  zottig  behaarte  Fruchtknoten  hat  eiförmige  oder 
seltener  längliche  Gestalt,  ist  von  der  Seite  etwas  zusammengedrückt  und  wird  von 
einem  fadenförmigen  Griffel  mit  schildartiger,  auf  einer  Seite  undeutlich  ausgerandeter 
Narbe  gekrönt.  Sein  Inneres  ist  einfächerig  und  enthält  zwei  von  der  Bauchnaht 
herabhängende  Samenanlagen.  Die  Frucht  ist  eine  eiförmige,  meist  ein  wenig  zu- 
sammengedrückte, etwa  4  cm  lange  und  2,5  cm  breite  Steinfrucht,  die  von  einer  dicken, 
fast  lederigen,  grauweißen  und  samtartig  behaarten  Schale  umgeben  wird  und  auf  einer 
Seite  mit  einer  mäßig  tiefen  Längsfurche  versehen  ist.  Sie  umschließt  einen  hell- 
braunen, runzeligen,  knochenharten  und  glänzenden  oder  seltener  stumpfen  und  leicht 
zerbrechlichen  Steinkern,  der  einen  einzigen,  etwa  3—3'/?  cm  langen  Samen  enthält. 
Letzterer  hat  eiförmige,  schwach  zusammengedrückte  Gestalt,  ist  am  oberen  Ende  etwas 
zugespitzt,  am  unteren  abgerundet  und  von  brauner,  längsrunzeliger  Haut  umgeben. 
Der  in  ihm  eingebettete  Embryo  besteht  aus  einem  kurzen,  nach  oben  gerichteten 
Würzelchen  und  zwei  flachen  Keimblättern. 

Die  anatomische  Untersuchung  des  Samens  zeigt,  daß  derselbe  von  zwei  Häuten 
umgeben  ist,  von  denen  die  äußere  aus  mehreren  Schichten  brauner,  fest  zusammen- 
hängender Zellen  besteht,  während  die  innere  meist  ein-,  selten  zweireihig  ist  und 
lockeren  Bau  hat.  Die  Cotyledonen  zeigen  vorwiegend  ein  dünnwandiges,  schlaffes 
Parenchym  und  enthalten  in  ihren  Zellen  zahlreiche  große  öltropfen  und  daneben 
noch  einige  wenige  Aleuronkörner.  Außerdem  treten  in  der  äußeren  Samenhaut  ein- 
zelne Kristalle  von  Calciumoxalat  auf  und  in  allen  dunkler  gefärbten  Teilen  verhältnis- 


1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  586.  -  2)  R.  Meyer,  Chem.-Ztg.  1903,  27,  958. 
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mäßig  "große  Mengen  von  Qerbstoff.    Beachtenswert  ist  dabei,  daß  die  einzelnen 

Mandelsorten  in  ihrem  anatomischen  Bau  durchaus  keine  Verschiedenheiten  zeigen, 

daß  sie  sich  vielmehr  nur  chemisch  voneinander  unterscheiden  lassen. 

Die  verhältnismäßig  lange  Kultur  und  wohl  auch  natürliche  Bedingungen  haben 
es  dahin  gebracht,  daß  der  ursprüngliche  Charakter  des  Baumes  mehr  und  mehr 
geändert  wurde,  so  daß  schon  De  Candolle  drei  verschiedene  Abarten  aufstellt, 
denen  Karsten  noch  zwei  weitere  hinzufügte,  so  daß  wir  heute  zwischen  folgenden 
fünf  Abarten  zu  unterscheiden  haben: 

i.  amara  DC.  Bittere  Mandel:  Staubgefäße  unterwärts  behaart,  Same  bitter; 
Steinschale  holzig  oder  zerbrechlich. 

a.  du  las  DC.  Süße  Mandel:  Blüten  vor  den  Blättern  erscheinend.  Same  süß; 
Steinschale  hart. 


Fig.  22.    Prunus  amygdalus  L    A     Fruchtknoten  im  Längsschnitt;  B  —  Frucht; 
C«=  Frucht  mit  Samen;  D  =  Fruchtknoten  im  Querschnitt;  E  —  Frucht  im  Längsschnitt; 
F  =  Same;  Q  — Same  von  der  Seite;  H  — Same  im  Querschnitt;  1  —  Embryo. 


3.  fragilis  DC.  Krach-  oder  Knackmandel;  Blüten  gleichzeitig  mit  den  Blättern 
erscheinend,  Kronenblätter  breit  und  ausgerandet;  Same  süß,  Steinschate  zerbrechlich. 

4.  macrocarpa.  Blüten  hellrot,  ziemlich  groß,  vor  den  Blättern  erscheinend, 
Kronenblätter  breit,  verkehrt-herzförmig,  wellig;  Frucht  groß,  aut  kurzem,  dickem 
Stiele,  mit  harten  Steinkörnern. 

5.  persicoides.  Außenfruchtschicht  etwas  fleischig. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Mandelbaums  ist  im  östlichen  Mediterrangebiet,  in 
Afghanistan,  Kurdistan,  Mesopotamien  und  den  südlichen  und  östlichen  Provinzen 
Transkaukasiens  zu  suchen.  Von  hier  aus,  wo  man  ihn  zweifellos  schon  sehr  früh- 
zeitig in  Kultur  genommen  hatte,  denn  bereits  in  den  Büchern  Moses  werden  Mandeln  als 
Erzeugnisse  Palästinas  angeführt,  verbreitete  er  sich  dann  weiter  zunächst  nach  Griechen- 
land, wo  er  auch  heute  noch  an  zahlreichen  Stellen  verwildert  vorkommt,  ferner  nach 
Italien  und  nach  Spanien.  Um  716  in  Südfrankreich  angepflanzt,  wurde  er  gegen  das 
Jahr  812  von  Karl  dem  Großen  auch  in  die  Rheinlande,  und  zwar  in  das  Gebiet  von 
Speier  eingeführt.    Heute  erstreckt  sich  seine  Verbreitung  über  das  ganze  Mittel- 
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meergebiet,  von  Spanien  durch  Italien,  Griechenland  und  Nordafrika  bis  Kleinasien, 
wo  er  auf  dem  Antilibanon  noch  in  einer  Höhe  von  3000  m  und  im  südlichen  Kur- 
distan noch  bei  2700  m  vorkommt.  Seine  nördliche  Verbreitungsgrenze  zieht  sich  etwa 
durch  England  und  das  südliche  Norwegen.  Indes  wird  er  in  diesen  nördlichen 
Gegenden  nur  noch  als  Zierpflanze  gebaut,  da  sein  Ertrag  schon  in  vielen  Gegenden 
Mitteleuropas  kein  lohnender  ist  In  seiner  eigentlichen  rationellen  Kul  ur  ist  er  fast 
vollständig  auf  die  Linder  mit  mittlerem,  gemäßigtem  Klima  beschränkt,  da  er  in 
höheren  Breiten  fast  niemals  zur  völligen  Fruchtreife  kommt 

Die  Zusammensetzung  der  Kerne  süßer  Mandeln  ist  nach  Koenig: 

frische  trockene 

Wasser   27,72  Proz.  6,27  Proz. 

RohproteTn   16,50  „  21,40  „ 

Rohfett   4>««>  »  53. 10  » 

Stickstof freie  Extraktstoffe  .  10,20  „  13,22  „ 

Rohfaser   2,81  „  3,61  „ 

Asche   1,77  „  2,34  „ 

Bittere  Mandeln  enthalten  meist  weniger  öl,  bisweilen  nur  20  Proz.; 
sie  enthalten  als  charakteristische  Bestandteile  das  Amygdal in  und  Emulsin,  Amygdaiin. 
beide  haben  fettspaltende  Wirkung  (vgL  Bd.  I,  S.  164  u.  739).  Amygdaiin 
ist  Mandelsäurenitrildiglukose  C^ri^NO,,  +3HjO  und  findet  sich  in  den 
Fruchtkernen  der  Pomaceen  und  Amygdaleen,  also  der  Kirschen,  Pfirsiche, 
Aprikosen  usw.  Es  bildet  weiße,  glänzende  Blättchen  und  ist  in  Alkohol 
löslich.  Durch  Kochen  mit  verdünnten  Säuren  oder  beim  Stehen  mit  Wasser 
und  Emulsin,  einem  ungeformten  Ferment,  das  ebenfalls  in  den  Mandeln  vor- 
kommt, wird  es  leicht  zerlegt  im  wesentlichen  nach  folgender  Gleichung: 

C«HiCH  (CN)  •  O  •  Q,H„O10(3  H20)  -  C,HsCOH  +  CNH  +  2  C,H„0,  +  HaO 
Amygdaiin  Benzaldehyd  Blausäure  Traubenzucker 

Diese  Zerlegung  tritt  auch  im  Magen  ein,  woher  die  giftige  Wirkung  rührt, 
ev.  auch  schon  beim  Verreiben  der  Kerne  mit  Wasser.  Da  die  Zerlegung 
schon  durch  Wasser  bewirkt  wird,  so  enthält  bei  Gegenwart  von  Wasser  aus 
den  bitteren  Mandeln  gewonnenes  Öl  etwas  Blausäure  und  riecht  nach  Bitter- 
mandelöl (Benzaldehyd),  sonst  aber  gleicht  dies  Öl  vollkommen  dem  aus  süßen 
Mandeln  gewonnenen. 

Gewinnung. 

Dieselbe  ist  eine  völlig  mechanische,  erfordert  aber  große  Sorgfalt,  wenn  _<* 
man  ein  schönes  öl  gewinnen  will.   Ob  man  bittere  oder  süße  Mandeln 
als  Ausgangsmaterial  benutzt,  hängt  davon  ab,  welchen  Preis  dieselben  haben 
und  in  welcher  Weise  man  die  Rückstände  verwerten  kann. 

Zunächst  werden  die  Mandeln  durch  Schütteln  und  Rütteln  in  einem 
Siebe  vom  Staub,  dann  sorgsam  von  allen  zerbrochenen  Mandeln 
befreit,  welche  immer  ranziges  öl  enthalten.  Von  größeren  Mandelbruch- 
stücken schneidet  man  mit  einem  Federmesser  die  Bruchfläche  ab.  Die  auf 
diese  Weise  gereinigten  Mandeln  stößt  man  in  einem  eisernen  (nicht  kupfernen) 
Mörser  zu  einem  gröblichen  Pulver.  Sind  die  Mandeln  frisch,  so  ist  das 
Pulvern  allerdings  schwierig;  es  ist  alsdann  ohne  Nachteil,  sie  3 — 4  Tage  an 
einem  lauwarmen  Orte  (25—30")  zu  trocknen.  Eine  höhere  Temperatur 
vermeide  man,  man  führe  die  Trocknung  immer  vor  der  notwendigen 
Reinigung  aus  und  pulvere  nicht  eher,  bis  die  Mandeln  völlig  erkaltet  sind 
Das  gröbliche  Pulver  wird  in  doppelte  Bogen  Fließpapier  gehüllt  und  dann 
noch  mit  Preßtüchern  umgeben  und  gepreßt 
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rrcwen.  Die  süßen  Mandeln  geben  durch  das  Preßverfahren  40  bis  45  Proz., 
die  bitteren  Mandeln  30  bis  36  Proz.  Öl.  Das  Pressen  erfolgt  in  der  warmen 
Jahreszeit  ohne  Anwendung  von  künstlicher  Wärme,  in  der  kalten  Jahreszeit 
pflegt  man  die  Preßplatten  auf  30 0  anzuwärmen.  Größere  Pressen  sind 
mit  einer  Warmwasser-Einrichtung  versehen,  um  die  Preßplatten  dauernd 
erwärmt  zu  halten.  Eine  stärkere  Erwärmung  als  30°  vermeide  man,  weil 
sonst  ein  weniger  haltbares  Öl  resultiert  und  das  Emulsin  unwirksam  gemacht 
werden  könnte,  was  namentlich  für  die  Verwertung  der  Preßrückstände  der 
bitteren  Mandeln  von  Wichtigkeit  ist. 

Das  Öl  fließt  beim  Pressen  nur  allmählich  ab,  so  daß  man  mit  einem 
hastigen  Pressen  nichts  gewinnt,  vielmehr  das  Zerreißen  des  Preßsackes  ver- 
anlassen würde.  Anfangs  werden  überhaupt  die  Schrauben  sehr  behutsam 
angezogen,  und  die  Manipulation  dauert  oft  2—3  Stunden,  ehe  das  Ab- 
tropfen des  Öles  beginnt  Alle  Stunden  ungefähr  zieht  man  die  Schrauben 
kräftiger  an.  Nach  einem  Tage,  im  Winter  nach  zwei,  nimmt  man  den  Sack 
aus  der  Presse,  verwandelt  seinen  Inhalt  wieder  in  Pulver  und  preßt  dieses 
nochmals  aus.  Die  Ränder  des  Kuchens  aus  der  zweiten  Pressung  sondert 
man  ab  und  preßt  sie  nochmals  aus. 

Küren.  Nach  8 — 14  Tagen  hat  sich  das  Öl  vom  schleimartigen  Bodensatze 

geklärt.  Man  dekantiert  und  filtriert  es  unter  Bedeckung  des  Trichters  mög- 
lichst schnell  unter  möglichster  Vermeidung  von  Luftzutritt.  Peinlichste 
Sauberkeit  bei  dieser  Arbeit  ist  erforderlich.  Das  Filtrat  des  Bodensatzes 
wird  besonders  aufbewahrt  und  zuerst  verbraucht. 

Handelsware. 

Das  fette  Öl  der  bitteren  Mandeln  ist  von  demjenigen  der  süßen  Mandeln 
nur  wenig  verschieden;  aus  diesem  Grunde  läßt  es  das  Arzneibuch  auch 
dahingestellt,  ob  man  zur  Herstellung  des  Mandelöls  von  bitteren  oder  süßen 
Mandeln  ausgehen  will.  Die  Hauptmengen  des  in  der  Pharmazie  verbrauchten 
Mandelöls  werden  als  Nebenprodukt  bei  der  Darstellung  des  Bittcrmandel- 
wassers  gewonnen. 

Im  Handel  unterscheidet  der  Drogist  hauptsächlich  ein  englisches  und 
französisches  Öl  (Oleum  Amygdalarum  dulce  s.  pingue  s.  verum  Angli- 
cum  et  Gallicum).  Ersteres  wird  meist  aus  nordafrikanischen,  bitteren  Mandeln 
in  England,  Deutschland,  Österreich,  Italien  gepreßt  und  gilt  als  die  beste 
Sorte.  Das  sog.  französische  Mandelöl  wird  in  der  Regel  aus  den  sog. 
Pfirsich  kernen  gepreßt  und  entspricht  nicht  den  Anforderungen  des 
Arzneibuches. 

Eigenschaften. 

Das  Mandelöl  ist  eine  durchsichtige  Flüssigkeit  von  gelber  Farbe,  hat 
ausgesprochenen  Geruch  und  Geschmack  nach  Mandeln.  In  Luft  und  Licht 
wird  es  leicht  ranzig.    Es  ist  wenig  löslich  in  Alkohol. 

Zusammensetzung. 

Das  Mandelöl  besteht  zum  größten  Teil  aus  Glyzeriden  der  Ölsäure. 
Hazura  u.  Grüssner  und  Farnsteiner  haben  auch  Leinölsäure  nach- 
gewiesen, letzterer  6  Proz.    Konstanten  s.  Tabelle  auf  S.  106—108. 
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Untersuchung. 

Das  Mandelöl  wird  häufig  verfälscht  mit  Cottonöl,  Sesamöl,  Rüböl. 
Erdnußöl,  Mohnöl,  selten  Olivenöl  und  Lardöl,  hauptsächlich  Aprikosenkernöl, 
Pfirsich-  und  Pflaumenkernöl.  Als  Vorproben,  ob  ein  Mandelöl  rein  ist,  dienen  Vwprobw. 
folgende:  Der  organoleptische  Charakter,  Geruch  und  Geschmack  besitzen  bei 
reinem  Mandelöl  charakteristische  Eigenschaften,  so  daß  Verfälschungen  einem 
Praktiker  durch  den  bloßen  Geschmack  auffallen.  Besonders  in  der  Wärme 
verrät  sich  der  Geruch  des  Lardöls,  Olivenöls  und  Cottonöls. 

Farbenreaktionen.  Die Reagentien  von  Heydenreich  (S. 32),  Hauche-  Farben- 
corne  (S.  33)  und  Brülle*  (S.  34)  geben  mit  Mandelöl  keinerlei  besondere  tcak"ol"'n- 
Färbung,  wohl  aber  wenn  Verfälschungen  mit  anderen  Ölen  vorliegen,  be- 
sonders mit  Mohnöl,  Nußöl,  Cottonöl,  Sesamöl,  Rüböl,  und  zwar  um  so 
stärker,  je  mehr  fremdes  Öl  vorhanden  ist. 

Nach  der  Pharmakopöa  Germanica  sollen  die  Fettsäuren  des  Mandelöls 
bei  der  Temperatur  von  15 0  flüssig  sein  und  gemischt  mit  dem  gleichen 
Volumen  goprozentigen  Alkohols  eine  durchsichtige  Lösung  geben,  die  sich 
bei  dieser  Temperatur  nicht  trübt  Die  gleiche  Prüfung  ergibt  aber  einen 
Niederschlag  bei  Gegenwart  mancher  anderer  öle. 

Der  größte  Teil  der  fremden  Öle  erhöht  auch  das  spezifische  Gewicht  Komt*««! 
des  Mandelöls,  welches  normal  zwischen  0,917  und  0,919  liegt.  Der  Er- 
starrungspunkt beträgt  beim  reinen  Öl  —  io°.  Bei  Beimischungen  von 
Olivenöl,  Lardöl,  Cottonöl  liegt  er  höher.  Der  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren 
liegt  verhältnismäßig  niedrig  bei  12 — 15".  Die  Anwesenheit  von  Cotton-, 
Sesam-,  Arachis-,  Oliven-  und  Lardöl  erhöht  den  Schmelzpunkt,  aber  die 
Gegenwart  von  verschiedenen  anderen  Ölen,  wie  Aprikosenkernöl  und 
Pfirsichöl  erniedrigt  ihn. 

Auch  durch  Jodzahl  und  Verseifungszahl  kann  man  Verfälschungen 
nachweisen.  Die  Anwesenheit  von  Nußöl  und  Mohnöl  erhöht  die  Jodzahl; 
ebenso  Sesam-  und  Cottonöl,  wenn  auch  schwächer  als  erstere.  Oliven-  und 
Lardöl  erniedrigen  dagegen  die  Jodzahl. 

Die  Verseifungszahl  wird  hauptsächlich  von  den  Cruciferenölen  beeinflußt, 
wie  z.  B.  Rüböl;  sie  wird  niedriger. 

Elaidinprobe.  Bei  dieser  Probe  zeigt  das  Mandelöl  ähnliches  Ver- 
halten wie  das  Olivenöl  (s.  Olivenöl).  Wenn  es  rein  ist,  erhält  man  eine  feste, 
ungefärbte  oder  schwach  goldgelbe  Masse;  sind  trocknende  Öle,  Cottonöl  und 
Sesamöl  zugegen,  so  erhält  man  eine  Masse,  die  mehr  oder  weniger  flüssig 
ist,  und  eine  Farbe  von  Gelb  bis  Gelbbraun  zeigt  KremeP)  behandelt  15  g 
Öl  mit  2  g  destilliertem  Wasser  und  3  g  rauchender  Salpetersäure;  erhält  dann, 
wenn  das  Öl  unverfälscht  ist,  eine  vollkommen  weiße  Emulsion,  welche  in 
10—15  Stunden  bei  einer  Temperatur  von  io°  sich  in  eine  feste,  weiße  Masse 
und  eine  kleine  Menge  Flüssigkeit  absondert.  Nach  Vulpius2)  ist  die  Zeit, 
um  diese  feste  Masse  zu  erhalten,  sehr  verschieden. 

Nach  der  Pharmakopöa  Germanica,  IV.  Ausg.,  wird  1cm3  rauchende  Kouveatio- 
Salpetersäure  und  2  cm3  Mandelöl  geschüttelt,  bis  eine  weiße  Mischung  r["^. 
entsteht,  die  nicht  rot  oder  braun  werden  darf  und  welche  in  2,  höchstens 
aber  in  6  Stunden  in  eine  feste,  weiße  Masse  übergeht,  wobei  sich  gleichzeitig 
auch  eine  ungefärbte  Flüssigkeit  (Salpetersäure)  absetzt    Zahlreiche  ähnliche 
Methoden  sind  in  vielen  anderen  Pharmakopöen  beschrieben. 

1)  Arch.  der  Pharmazie,  XXV,  29.      2)  Vulpius,  Pharm.  Centralh.  1885,  26, 120. 
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Mandel 


Maben  . 
Valenta 


De  Negri  IL  Fabris 

Moore  .... 
E.  Dieterich  .  . 
Del  Torre 
Thörner   .  .  . 
Allen  u.  Brewis 


süße  Mandeln 
bitt.  Mandeln 
süße  Mandeln 


! 


Tolman  u.  Munson  . 
Lewkowitsch .  .  .  .  ^ 

H.  LVisser»)  .  .  . 
Thomson  u.  Dunlop1) 
Uizer  

Diverse 
Mills  u.  Akitt   .   .   .  { 

Chateau  

Massie  

Allen  


süße  Mandeln 
bitt  Mandeln 


I 


bitt.  Mandeln 
süße  Mandeln 


Gewöhnliche  Mit- 
telwerte ....     süße  Mandeln 


0,9180  (15°) 
0.9186(15") 

0,9190-0,9195  («5°) 
o,9»75-o,9>95  (150) 


0,9190  (150) 
0,9177-0,9185  (15°) 


0,9186  (15,5) 
0,9178-0,9199  (15,5°) 
0,9180—0,9183  (15,50) 

0,9164  (20°) 


0,9168  (12») 

0,9154  (12°) 
0,917-0,920  (15O) 

O.9l83(«50) 
0,914-0,020  (15°) 


Erstp.  V.-Z. 


-21,50 


—  10° 

(Oirard) 

—10  bis  —20° 
(Schädler) 


195,4 
190,5-191,2 
189,5-191,7 

187,9 

190,9 
190  192 


183,3—207,6 
188,6—194,9« 


193 


0,916—0,920(150)       — lobis— 15° 
0,917-0,919(15°) 


183-196 
192 


1)  Visser,  Ztschr.  f.  Nahrungs-  u.  Oenußm.  1904,  8,  419;  Chem.  Rev.  1904,  II,  254. 
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öl. 


93-954 

94.1-  96,5 

98,4 

96.2-  101,9 

97,5 


96,65—103,6 
102,5—104,2 
105,8  (Wijs) 
98,1  (Wijs) 
08,5 


98,4 
(v.  Hiibl) 


96,6-99,2 
(Beringer) 

98-99 
(Peters) 


95,8—101,3 


im  Butter- 
refraktometer 


51-52« 
51-53° 


53* 

20,6—21 0 
Temperatur- 
erhöhung bei 

der  Brom- 
addition 


64.0-64,8(25«) 


96.6 
(WestKnights» 


98,2-100,4 
(Wijs) 

93—102 
meistens  95—98 
Bromzahl  53—74 


70,9  (>55°) 
57,0-57,5(40°) 
56,5-57,0(40°) 

64.3  (25°) 


Lichtbrechung 
im  Oleo- 
refraktometer 


Brechungs- 
exponent 


1,4555  (66") 


1,4728(15,5°) 
14710— M715(20°) 
1,4712-1,4714(20°) 


64  (25°) 
(Beckurts  u. 
Seiler) 


95.8  (süße  M.) 
(Tortelli  u. 
Ruggeri) 


96-97 


52—54 
(Maumen£) 


17,6 
(Hehner  u. 
Mitchell) 
20,25 
(Bromwell  u. 
Meyer) 


51— 54(J«w) 
50,7  (Torteiii) 


64—64,8  (25°) 
56.5  (40°) 


4-6 
(Jean) 

+7 
(Bruyn  und 
van  Lcent) 


+8  bis +10,5 
(Pearmain) 


5  b's  10,5 
(22°) 


1,4702—1,4709(20«) 
(Harvey) 

1.4555(60°) 


—  2)  Thomson  u.  Dunlop,  The  Analyst  1906,  31,  Nr.  366;  Chem.  Rev.  1906, 13, 280. 
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Verschiedene  andere  Proben.  Andere  Proben,  die  zur  Erkennung 
der  Reinheit  des  Mandelöls  vorgeschlagen  wurden,  sind  z.  B.  folgende:  enc  ro  n" 

Maumenesche  Probe  (s.  S.  40  u.  Bd.  I,  S.  275).  Sesam-,  Rüböl,  Apri- 
kosenkernöl  erhöhen,  Olivenöl  erniedrigt  die  Temperatur  bei  der  Schwefel- 
säureprobe. 

Spektroskopische  Untersuchungen.  Allen1)  und  Doumer2)  be- 
haupten, daß  Mandelöl  kein  besonderes  Spektrum  hat,  sondern  nur  den  roten 
und  violetten  Teil  des  Spektrums  absorbiert  Olivenöl,  Hanf-  und  Nußöl 
zeigen  das  Spektrum  des  Chlorophylls.  Rüböl,  Leinöl,  Senföl,  Sesamöl, 
Cottonöl,  Mohnöl  usw.  verschiedene  Absorptionsbänder. 

Löslichkeit  in  Alkohol.  Nach  Schädler')  lösen  60  Teile  absoluten 
Alkohols  1  Teil  Mandelöl  bei  150.  Der  Alkohol  nimmt  dabei  einen  großen 
Teil  des  Farbstoffes  aus  dem  Öl  auf,  was  aber  bei  vielen  anderen  Ölen  auch 
vorkommt 

Nachweis  von  Verfälschungen. 

Cottonöl  und  Sesamöl  durch  die  entsprechenden  Farbenreaktionen;  ^äSde. 
von  Rüböl  und  Verwandten  durch  die  Verseif ungszahl.  n«  w«- 

Nachweis  von  Olivenöl  und  Lardöl.  Diese  Öle  werden  schon  am 
Geruch  erkannt,  ferner  erhöhen  sie  den  Erstarrungspunkt  des  Mandelöls  und 
den  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren.  Sie  erniedrigen  die  Jodzahl  und  die  Tem- 
peraturerhöhung bei  der  Maumen£schen  Probe  (s.  S.  40  und  Bd.  I,  S.  275). 

Nachweis  von  Nußöl  und  Mohnöl.  Die  Gegenwart  dieser  trocknenden 
Öle  kann  man  erkennen  mittels  der  Reaktionen  von  Heidenreich  (S.  32), 
Hauchecorne  (S.  33)  und  Brülle"  (S.  34).  (Ausgesprochene  orange-gelbe  Fär- 
bungen.) Die  Elaidinprobe  (s.  S.  105)  liefert  eine  gefärbte  Masse,  die  entweder 
nicht  oder  nur  schwer  fest  wird.  Die  Maumenesche  Probe  (s.  S.  40  und 
Bd.  I,  S.  275)  ergibt  höhere  Werte  als  bei  reinem  Mandelöl. 

Nachweis  des  Aprikosen-  Pfirsich-  und  Pflaumenkernöls. 
Der  Nachweis  dieser  Öle,  mit  denen  das  Mandelöl  hauptsächlich  ver- 
fälscht wird,  macht  die  größten  Schwierigkeiten,  da  die  Konstanten  dieser 
Öle  nicht  wesentlich  von  denen  des  Mandelöls  abweichen,  und  ihre  Farben- 
reaktionen so  unscharf  sind,  daß  man  in  Mischungen  selbst  beträchtliche 
Mengen  nicht  mit  Bestimmtheit  erkennen  kann.  De  Negri  und  Fabris1) 
erhielten  bei  einer  Beimischung  von  mehr  als  15  Proz.  Aprikosenfcernöl  eine 
dunkel  orange-gelbe  Färbung  bei  der  Heydenreichschen  Reaktion  (s.  S.  32), 
und  mit  dem  Reagens  von  Hauchecorne  (s.  S.  34)  eine  pomeranzen-gelbe 
Färbung.  Das  Aprikosenkernöl  erniedrigt  den  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren. 
Pfirsichkernöl  gibt  mit  dem  Reagens  von  Heydenreich  und  Hauchecorne 
ähnliche  Färbungen  und  erniedrigt  auch  bedeutend  den  Schmelzpunkt  der 
Fettsäuren.  Aprikosenkernöle  geben  bei  der  Mau men eschen  Probe  eine 
Temperaturerhöhung  von  60— 700,  Mandelöl  nur  50 — 51 0  (Tortelli).  Es 
sind  noch  zahlreiche  Farben reaktionen  zur  Unterscheidung  von  Aprikosen- 
kernöl und  Pfirsichkernöl  vom  Mandelöl  vorgeschlagen  worden,  von  welchen 
wir  die  hauptsächlichsten  in  folgendem  besprechen  wollen: 

Reagens  von  Bieber5).  Man  bereitet  eine  Mischung  von  gleichen  Teilen  chemisch 
reiner  Schwefelsäure  von  66<>  Beaume  mit  rauchender  Salpetersäure  und  Wasser. 

1)  Comm.  organ.  Analysis.  —  2)  Bull.  Soc.  ind.  du  Nord  de  la  France,  1884,  319. 
-  3)  Schaedler,  Technologie  der  Fette  u.  öle,  1883. 1.  Aufl.  376.  —  4)  Oli  Olii,  Bd.  If, 
57,  Rom  tip.  Bertero  1893).  —  5)  Pharm.  Centralh.  18,  315,  ref.  Chem.  Centralbl.  1878, 
Seite  14. 
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Einen  Teil  dieser  Mischung  bringt  man  mit  5  Teilen  des  zu  prüfenden  Öles  zusammen 
und  erhält  beim  Schütteln  ein:  Emulsion  von  gelblicher  bis  rötlicher  Färbung  mit 
reinem  Mandelöl.  Bei  Gegenwart  von  Pfirsich-  und  Aprikosenkernöl  erhält  man  eine 
Mischung,  die  vom  Rot-Violett  ins  Orangen  braune  übergeht.  Mit  dem  Bieberschen 
Reagens  fand  Micko»),  daß  Aprikosenkernöl  eine  rosenrote  Färbung  gibt,  Kirsch- 
kernöl  eine  braune,  Pflaumenkernöl  eine  rosa  und  Pfirsichöl  eine  Färbung,  die  ins 
Braungelbe  übergeht.  Nach  Lewkowitsch')  kann  man  mit  dem  Bieberschen 
Reagens  Zusät2e  unter  25  Pro/..  Aprikosenkernöl  nicht  nachweisen,  während  das 
Pfirsichkernöl  unsicherere  Reaktionen  gibt  Dieterich»)  hält  die  Reaktion  von  Bieber 
für  genügend  scharf  zur  Feststellung  von  Aprikosenkernöl.  In  Wirklichkeit  ist  aber 
die  Reaktion  von  Bieber  ziemlich  unsicher,  denn  reines  Mandelöl,  insbesondere 
wenn  es  nicht  frisch  und  neutral  ist,  gibt  mit  dem  Bieberschen  Reagens  ebenfalls  ver- 
schiedene Farbenreaktionen. 

Reagens  von  Maben*).  In  eine  Porzellanschale  bringt  man  loTropfen  des  zu 
prüfenden  Öles  und  5  Tropfen  einer  gesättigten  Lösung  von  Zinkchlorür,  das  man  erhält, 
wenn  man  konzentrierte  Chlorwasserstoffsäure  mit  Zinkoxyd  sättigt  Man  beobachtet 
dann  die  Färbung  des  Gemisches.  Mit  reinem  Mandelöl  erhält  man  keinerlei  Farben- 
reaktion. Pfirsichöl  gibt  eine  purpurrotbraune  Farbe,  Aprikosenöl  eine  braune 
Färbung.  Diese  Färbung  tritt  aber  nur  bei  erheblichen  Zusätzen  von  Pfirsich-  und 
Aprikosenöl  zu  Mandelöl  ein. 
Blaufture*  Die  Gegenwart  der  Blausäure  ist  rein  zufällig  und  hängt  ausschließlich  von  der 
nachweu.  Qewinnungsart  der  Öle  ab,  d  h.  wenn  die  Samen  vor  dem  Pressen  mit  Wasser  in 
Berührung  gebracht  wurden.  Blausäure  kann  dann  auch  in  Pfirsich-,  Aprikosen  kern-, 
Pflaumenkern-,  Kirschlorbeer- und  Kirschkernöl  vorkommen,  wie  de  Negri  u.  Fabris 
nachgewiesen  haben.  De  Negri  und  Fabris»)  führen  den  Nachweis  von  Blausäure 
in  folgender  Weise  aus:  ca.  5  g  öl  werden  in  einer  Porzellanschale  mit  5  cm»  gelbem 
Schwefelammonium  und  etwas  Ammoniak  erwärmt;  man  läßt  aufkochen,  rührt  fortdauernd 
um.  bis  der  Geruch  des  Schwefelammoniums  total  verschwunden  ist.  Dann  verdünnt 
man  mit  wässerigem  Ammoniak,  filtriert  in  ein  Reagenzglas,  säuert  mit  wenig  Salz- 
säure an  und  behandelt  dann  mit  Eisenchlorid.  Es  entsteht  eine  intensive  Rotfärbung, 
die  auf  der  bekannten  Reaktion  von  Eisensalzen  mit  Rhodanverbindungen  beruht. 

Die  Reaktion  von  Nickles  zum  Nachweis  von  Aprikosenöl  ist  bei  dem 
Abschnitt  Aprikosenöl  Seite  114  beschrieben;  sie  gibt  gute  Resultate.  Das 
Pfirsichöl  verhält  sich  analog  dem  Aprikosenöl. 

In  allen  vorstehenden  Fällen  ist  es  empfehlenswert  die  angeführten 
Reaktionen  mit  bekannten  Ölen  zu  machen  und  dann  die  zu  untersuchenden 
Öle  damit  zu  vergleichen6). 

Verwendungen.  Mandelöl  wird  hauptsächlich  in  der  Pharmazie  ver- 
wendet a\f  schwaches  Purgiermittel  und  für  die  Fabrikation  von  Emulsionen 
und  Linimenten,  auch  in  der  Parfümerie  und  für  die  Seifenfabrikation. 

P2££*'  Dle  Preßrücl<stfinde,  «He  sog.  Mandelkuchen,  Placenta  Amygda- 
Iarum,  sind  von  weißlichgelber  Farbe,  dunkler  jedoch,  wenn  von  nichtgeschälten 
Mandeln  stammend  (besonders  tritt  dies  bei  den  vielfach  untergeschobenen 
Kuchen  aus  Aprikosen-  oder  Pfirsichkernen  hervor,  weil  bei  der  geringen 
Größe  dieser  Kerne  verhältnismäßig  mehr  Schalenteile  vorhanden  sind).  Geruch 
und  Geschmack  ist  angenehm  mandelartig.  Sie  sind  sehr  proteinreich  und 
enthalten  je  nach  der  Pressung  noch  mehr  oder  weniger  Öl. 


1)  Chem.  Ztg.  Rep.  «893. 17,  78.  —  2)  Analyst  1904,  29,  105.  —  3)  Verhandl.  d  Oes. 
Deu'sch.  Naturf.  u.  Ärzte.  73.  Vers,  zu  Hamburg  1001,  2,  1.  Hälfte,  165;  Zeitschr.  f. 
analyt.  Chemie,  1005,  44  239  —  4)  Pharm.  Journ.  M  18.  199.  —  5)  Gli  Olii,  TL  II,  60 
(Rom  tip.  Beriero  1893).  —  ö)  Allen  u.  Brewis  in  Pharm.  Journ.,  XI.  87;  Beringer 
in  Am.  Journ.  Pharm.,  1889,  Nr.  5,  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1889.  470;  Schimmel  & 
Co,  in  Pharm.  Cenlralh.  1900,  XLI,  691;  Dieterich  in  Chem.  Ztg.  Rep.,  1896,  20,  292. 
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Zusammensetzung  der  Mandelkuchen. 

Wasser   9,5  (  8,3—13,4  Proz.) 

Stickstoffhaltige  Stoffe     .   .   .  42,6  (37,2—49,1    „  ) 

Rohfett   14,6  (10,5 — 18,0   „  ) 

Stickstof freie  Extraktstoffe   .   .  20,1  (14,4  —  23,5   „  ) 

Holzfaser   8,7  (  6,7—13,3   „  ) 

Asche   4,5 

Als  Handelsartikel  sind  sie  wertvoll,  da  sie  zur  Herstellung  chemisch- 
pharmazeutischer Präparate  Verwendung  finden.  Die  Kuchen  aus  bitteren 
Mandeln  bilden  gleich  denen  aus  Aprikosen-  und  Pfirsichkernen  das  Ausgangs- 
material zur  Herstellung  des  Bittermandel  wassers,  Aqua  amygdalarum  ama- 
rarum  und  des  Bittermandelöls,  Oleum  amygdalarum  amarum  aethereum. 
Letzteres  wird  mit  oder  ohne  Blausäure,  welches  neben  Benzaldehyd  bei 
der  Zersetzung  desAmygdalins  entsteht,  behandelt.  100  kg  derartiger  Kuchen 
kosten  z.  Z.  75 — 80  M.,  während  der  Verkaufspreis  des  ätherischen  Bitter- 
mandelöls 32  M.,  des  blausäurefreien  37  M.  pro  Kilo  beträgt.  Dieses  Öl  wird 
in  der  Parfümerie-  und  Essenzenbranche  benutzt. 

Die  Kuchen  aus  süßen  Mandeln  dienen  besonders  zur  Bereitung  der  MradHkt«*-. 
Mandelkleie,  Furfur  Amygdalarum,  eines  beliebten  Toilettenmittels,  welches 
mit  ätherischen  Ölen  und  Reisstärke  (teilweise  auch  mit  reinem  Sand  als  sog. 
Sandmandelkleie)  vermischt  als  Hautpuder  dient  Die  Bezeichnung  Mandel  kl  eie 
ist  natürlich  im  eigentlichen  Sinne  für  dieses  Mandelkuchenmehl  unrichtig. 

82.  Aprikosenkernöl. 

Von  Professor  Dr.  V.  Villavecchia. 
Apricot  kernel  oll.    Huile  d'abricotier,  Huile  de  marmotte. 
Olio  di  albicocco.   Aceite  de  albaricoque. 

Prunus  armeniaca  L.,  ein  in  vielen  Abarten  gebauter  Obstbaum  aus  der  Dataabrlm 
Familie  der  Rosacea*- Prunoideae,  liefert  in  seinen  Samen  das  Aprikosenkernöl.  Die 
Aprikose  ist  ein  etwa  5  m  hoher,  unbewehrter  Baum  mit  spiralig  stehenden,  kahlen, 
eiförmigen,  am  Grunde  fast  herzförmigen,  zugespitzten  B  ättern  mit  doppelt  gesägtem 
Rande.  Die  vor  dem  Laubausschlage  an  den  vorjährigen  Zweigen  fest  sitzenden  Blüten 
sind  weiß  und  sitzen  einzeln  oder  zu  wenigen  (meist  2)  beisammen.  Die  Frucht  ist 
kugelig  (Muskateller-  und  Mandelaprikose)  oder  länglich  (Pfirsichaprikose),  sammet- 
artig-filzig,  mit  einer  Längsfurche  versehen,  gelb  und  enthält  einen  zusammengedrückten 
Steinkern  mit  glatter  Schale.  Die  großen,  umgekehrten  Samen  hängen  an  einem 
langen,  vom  Orunde  aufsteigenden  Nabelstrange  (Funiculus)  und  besitzen  kein  Kndo- 
sperm.  Der  gerade  Embryo  besitzt  dicke  Kotyledonen  und  ein  nach  oben,  d.  h.  nach 
dem  Funiculus  gerichtetes  Würzelchen. 

Der  Baum  kommt  wild,  nur  in  Turkestan»)  von  i^oo— 2200  m  Meereshöhe,  im 
Himalaya,  der  südlichen  Mandschurei,  im  nördlichen  China  auf  den  Gebirgen  um 
Peking,  in  der  südöstlichen  Mongolei  und  Dahurien  vor. 

Die  Aprikose  wird  in  zahlreichen  Abarten  und  Formen  kultiviert  und  kam  Mutten 
schon  gegen  die  Mitte  des  ersten  Jahrhunderts  n.  Chr.  nach  Italien.  Man  unterscheidet 
4  Gruppen  von  Formen:  1.  die  Mandelaprikosen  (Aprikosen  der  Provence),  die 
besonders  im  südöstlichen  Frankreich  halbwild  vorkommen'),  sind  die  für  uns  wichtige 
Abart,  da  sie  zur  Ölbereitung  und  in  der  Konditorei  wie  Mandeln  benutzt  werden. 
Die  Mandelaprikosen  besitzen  ein  wenig  wertvolles  Fruchtfleisch,  dafür  desto  wert- 
vollere, süße,  ölreiche  Samen,  welche  das  „Huile  de  marmotte"  liefern.  Die  3  übrigen 

1)  Vgl.  Näheres  bei  Köppen,  Geographische  Verbreitung  der  Holzgewächse  des 
europäischen  Rußlands  usw.  1888. 1.  S.  258  —  2)  Von  den  Autoren  bisweilen  als  eigene 
Art  Prunus  brigantiaca  ViU.  betrachtet,  jedoch  von  P.  armeniaca  L.  kaum  verschieden. 
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Fettsäuren  des  Aprikosenkernöls. 


Tortelli  u.  Pergami 
v.  Hübl  .... 


K.  Dieterich 
Micko  .  . 
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S.  Ueno  0,0021 


Gewöhnliche  Mit- 


(15°) 
0,8875 

m 


Schni.- 
P 

V.Z. 

Mittl. 
Mol. 
Gew. 

J.-Z. 

J.-Z. 
(inne- 
re) 

1 

4,5U 

200,1 

280,5 

1 
1 

4,5« 

99,06 
bis 
99,82 

bis  18" 

2°— 5" 

«94 
193,6 

288,6 

102,6 

103,8 
108,1 

HO 

2—5" 

i£ 

200 

289,5 

bis 
288,6 

09.06 
bis 
103,8 

111 

bii 
112 

Lichtbre- 
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Forniengruppen :  2.  die  Albergen,  kleine,  frühreife  Früchte  von  Bäumen  mit  kleinen 
Blättern  und  Blüten,  3.  die  echten  Aprikosen,  spätreifende,  saftige  Früchte,  und 
4.  die  ähnlichen  italienischen  Aprikosen  sind  pomologisch  von  gröflerer  Wichtig- 
keit; ihre  genauere  Besprechung  würde  daher  den  Rahmen  dieses  Werkes  überschreiten. 

An  den  Boden  stellt  Prunus  armeniaca  L.  ziemlich  hohe  Anforderungen:  sie 
verlangt  gut  bearbeitete,  humusreiche,  kräftige  Gartenerde  mit  durchlässigem  Unter- 
gründe. 

Das  Hauptproduktionsgcbiet  für  die  ölliefernden  Aprikosen  ist  das  südöstliche 
Frankreich. 

Der  Samen  der  Aprikose  enthält  40  -45  Proz.  Öl.  Zur  Gewinnung  mahlt 
man  die  Samen  mit  oder  ohne  Schale  und  preßt  stark,  wobei  man  manchmal 
Wasser  zufügt  oder  auch  erwärmt.  Infolge  des  Amygdalingehalts  der  Samen 
kann  bei  Wasserzusatz  Blausäure  auftreten,  worüber  unter  Mandelöl  (S.  103 
und  110)  das  Weitere  mitgeteilt  ist.  Das  Öl  wird  hauptsachlich  in  China  und 
Südfrankreich  gewonnen. 

Im  europäischen  Handel  findet  man  selten  reines  Aprikosenöl.  Gewöhn- 
ich  wird  es  gemischt  mit  Pfirsich-,  Pflaumen-  und  anderen  Rosazeenölen. 
Iln  Frankreich  wird  unter  dem  Namen  Huile  de  marmotte  ein  öl  gehandelt, 
das  von  Prunier  des  Alpes  {Armeniaca  brigantiaca  Pers.)  herrührt. 

Das  frische  Aprikosenöl  ist  fast  ungefärbt  oder  hat  einen  rötlichen 
Schein.  Es  wird  ziemlich  leicht  ranzig  und  hat  wenig  ausgesprochenen  Ge- 
schmack, kann  aber  von  Fachleuten  durch  den  Geschmack  von  süßem 
Mandelöl  unterschieden  werden.  Es  ist  in  Alkohol  wenig  löslich,  aber  lös- 
lich in  Schwefelkohlenstoff  und  Äther. 

S.  Ueno1)  untersuchte  ein  zweifellos  echtes  Öl  und  fand  die  in  der 
Tabelle  aufgeführten  Konstanten.  Ein  Tetra-  oder  Ffexabromid  wurde  nicht 
gefunden.  Die  gemischten  Fettsäuren  schmolzen  bei  150  und  enthielten 
90,1  Proz.  flüssige  Säuren  (Trennung  über  die  Bleisalze,  vgl.  Bd.  I  S.  233). 

Farbenreaktionen2):  Die  Reaktionen  von  Milliau  (Bd.  1,  S.  281), 
Becchi  (Bd.  1,  S.  281),  Halphen  (Bd.  1,  S.  281),  Schneider-'),  Villa- 
vecchia  und  Fabris2)  geben  mit  Aprikosenöl  keine  Färbungen,  dagegen 

1)  S.  Ueno,  Journ.  Chem.  Ind.  Tokio  Bd.  XVI  No.  185;  ref.  Chem.  Revue  1913,  SO, 
220.  —  2)  De  Negri  und  Fabris,  Gli  Olii,  2,  63. 

Ubbclohde,  Hdb.  d.  Öle  u.  Fette.  II.  S 
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die  Reaktion  von  Heydenreich  (s.  S.  32)  orangefarben,  Hauchecorne  (s. 
S.  33)  in  der  Kälte  rosa,  in  der  Wärme  orange,  Brülle  (s.  S.  34)  schwach- 
gelb, wird  in  12  Stunden  fest. 

Mit  dem  Reagens  von  Bieber  (Seite  109)  gibt  das  Aprikosenöl  eine 
pfirsichrote  Farbe,  mit  Zinkchlorid  eine  braune  Farbe  (siehe  Mandelöl). 
Reaktion  _Eine  charakteristische  Reaktion  für  Aprikosenöl  ist  die  Reaktion  von  Nikles1). 

\on.\ikii*.  12  göl  und  1 V2  g  pulverförmiges  Kalkhydrat  werden  im  Reagenzglas  gemischt,  dann  eine 
Viertelstunde  im  Wasserbad  erhitzt,  heiß  filtriert  und  erkalten  gelassen.  Dann  beobachtet 
man  das  Aussehen  des  filtrierten  Öls:  Reines  Aprikosenöl  oder  gemischt  mit  anderen 
Ölen  gibt  ein  trübes,  milchiges  Aussehen.  'Oliven-  und  Mandelöl  bleiben  ganz  klar. 
(Auch  Mohnöl,  Arachisöl,  Hanföl,  Nußöl  und  Leinöl  geben  ähnliche  Reaktionen  mit 
Kalk,  aber  viel  schwächer1)).  Diese  Reaktion  kann  besonders  dazu  dienen,  um  Aprikosenöl 
im  Mandelöl  nachzuweisen;  eine  Verfälschung,  die  häufig  vorkommt  De  Negri  und 
Fabris  konnten  in  solchen  Mischungen  noch  ungefähr  10  Proz.  nachweisen. 

fäUchunKcn.       Verfälschungen:  Aprikosenöl,  wie  es  im  Handel  vorkommt,  ist  selten 
'  rein,  meistens  mit  anderen  Ölen  vermischt,  z.  B.  Mandelöl,  Pfirsichöl,  Pflau- 
menöl,  von  welchen  es  schwer  zu  unterscheiden  ist.   Seltener  wird  es  mit 
Erdnußöl,  Baumwollsamenöl  und  Mohnöl  verfälscht,  manchmal  auch  mit  Sesamöl. 

Im  allgemeinen  ist  die  Gegenwart  der  obengenannten  Öle  ziemlich 
leicht  erkennbar  durch  Erhöhung  des  Erstarrungspunktes  und  Schmelzpunktes 
der  Fettsäuren. 

Erdnußöl  wird  durch  die  Gegenwart  von  Arachinsäure  nachgewiesen 
(siehe  Erdnußöl  S.  96). 

Baumwollsamenöl  mit  der  Mi lliau sehen  und  Halphenschen  Reaktion 
(Bd.  1,  S.  281). 

Mohnöl  mit  dem  spezifischen  Gewicht,  der  Jodzahl  und  der  thermischen 
Reaktion,  die  bei  Mohnöl  viel  größer  ist. 

Sesamöl  wird  mittels  der  Reaktion  mit  Furfurol  und  Salzsäure  nach- 
gewiesen (Bd.  1,  S.  279). 

Verwendung:  Das  Aprikosenkernöl  wird  verwendet  zu  der  in  großem 
Maßstab  betriebenen  Verfälschung  von  süßem  Mandelöl.  Die  Preßkuchen 
dienen  als  Vogelfutter  und  für  die  Herstellung  eines  Likörs  „Rataffia". 

83.  Pfirsichkernöl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Peach  kernel  oil.  Huile  de  peche,  Huile  persique.    Olio  di  pesco, 
Olio  di  mandorle  di  pesco.   Aceite  de  alberchigo. 

Botanisches.  Der  Pfirsichbaum,  Prunus  persica  (£..)  Siebold  et  Zuccarini  (=»  Amygdalus  per- 
sica  L.,  Persica  vulgaris  MiU..),  ein  kleiner,  kahler  Baum  aus  der  Gruppe  der  Prtinoi- 
deae  der  Familie  der  Rosaceen,  liefert  mit  seinen  Samen  das  Pfirsichkernöl.  Prunus 
persica  (L.)  Sieb,  et  Zucc.  wird  gegen  6  m  hoch.  Die  Steinfrucht  ist  kugelig,  sammet- 
artig-filzig  behaart,  bei  einigen  Formen  jedoch  auch  kahl3),  fleischig,  saftreich,  von 
gelblicher,  auf  einer  Seite  purpurn  überlaufener  Farbe.  Bei  den  Nektarinen3)  ist  die 
kahle  Frucht  grün  bis  purpurschwarz  gefärbt.  Der  Steinkern  ist  unregelmäßig  ge- 
furcht und  mit  eingesenkten  Löcherchen  versehen.  Der  stets  bittere  Same  besitzt  kein 
Endosperm. 

Die  Heimat  des  Pfirsichbaumes  ist  höchstwahrscheinlich  in  China  zu  suchen;  es 
kommt  hier  nämlich  auf  den  Gebirgen  in  der  Umgebung  von  Peking,  ferner  in  den 
chinesischen  Provinzen  Schensi  und  Kansu  eine  als  Prunus  Davidiana  (Carr.)  Franchet 
beschriebene  Pfirsichart  wild  vor,  die  mit  P.  persica  {L.)  Sieb,  et  Zucc.  ganz  überein- 
stimmt.  Ferner  soll  nach  Royle  der  Pfirsich  im  Himalaja  und  nach  Buhse  in  der 

1)  Referat  in  Wagners  Jahresbericht  1866  12,  495.—  2)  Girard,  MoniteurScientific 
1889,  [4  ser.J  3,  1185.  —  3)  Nektarinen,  Früchte  der  Prunns  persica  (£..)  Lieb,  et  Zucc.  vor. 
nectarina  Hort. 
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persischen  Provinz  Ghilan  wild  vorkommen.  In  Transkaukasien  ist  er  vielleicht  auch 
heimisch  oder  seit  langer  Zeit  verwildert '). 

Kultiviert  wird  der  Pfirsich  schon  seit  den  ältesten  Zeiten  in  China;  im  nord- 
westlichen Indien  scheint  er  schon  sehr  früh  seine  Heimat  gefunden  zu  haben.  Nach 
Ägypten  gelangte  er  in  der  griechisch-römischen  Periode'),  nach  Italien  zuerst  gegen 
die  Mitte  des  ersten  Jahrhunderts;  nach  Comes  (lllustrazione  delle  piante  rappresen- 
tate  nei  dipinti  pompejani,  p.  14)  findet  er  sich  schon  in  bildlichen  Darstellungen  pompe- 
janischer  Wandgemälde. 

Gegenwärtig  blüht  die  Kultur  des  Pfirsichs  besonders  in  Frankreich,  vor  allem 
in  der  Umgebung  von  Montreuil  bei  Paris;  bedeutende  Kulturen  finden  sich  in  Tirol 
und  Oberitalien. 

Er  verlangt  einen  nahrhaften,  humusreichen,  tief-lockeren,  nicht  zu  feuchten  Boden, 
der  besonders  in  den  unteren  Schichten  mit  Kalkschutt  gemischt  ist.  Wild  kommt  er 
auf  Sedimentgestein,  besonders  Kalkmergel  vor. 
Gewinnung        Gewinnung.    Das  Pfirsichkernöl  wird  aus  den  Amygdalin,  Emulsin 
de$  oh.    un(j  ,j2 — proz  £)i  enthaltenden  Kernen  ähnlich  wie  Mandelöl  gewonnen.  Das 
Pressen  der  Samen  muß  nach  Aufschlagen  und  Entfernen  der  Steinschalen 
bei  Abwesenheit  von  Wasser  ausgeführt  werden,  da  sonst  das  Öl  einen  Geruch 
nach  bitteren  Mandeln  bekommt  und  kleine  Spuren  von  Blausäure  enthält. 
(Die  Wirkung  des  Gehaltes  der  Kerne  an  Amygdalin  und  Emulsin  ist  unter 
Mandelöl  näher  erörtert.)  Durch  Pressung  erhält  man  ca.  30  Proz.  Öl.  Übrigens 
werden  selten  ausschließlich  Pfirsichkerne  gepreßt;  vielmehr  mischt  man 
meistens  Pfirsich-,  Aprikosen-,  Pflaumen-  und  ähnliche  Kerne  zusammen. 
EigC..-  Eigenschaften.    Das  Pfirsichöl  ist  orangegoldgelb,  hat  wenig  ausge- 

litten. Sprocnenen  Qeruch  und  Geschmack.  Nur  wenn  es  in  Gegenwart  von  Wasser 
gewonnen  wurde,  hat  es  einen  leichten  Geruch  von  bitteren  Mandeln.  Aus 
frischen  Mandeln  gepreßtes  öl  ist  fast  neutral,  wird  aber  leicht  ranzig.  Es  ist 
wenig  löslich  in  Alkohol,  leicht  löslich  in  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und  Chloro- 
form. Im  allgemeinen  erinnert  dieses  Öl  sehr  stark  an  das  gewöhnliche  Mandelöl. 

Zusammensetzung.  Schädler3)  und  Bornemann1)  geben  an,  daß  das 
Pfirsichöl  hauptsächlich  aus  Triolein  besteht,  mit  geringen  Mengen  Stearin  und 
Palmitin.  Gelegentlich  können  auch  kleine  Mengen  Blausäure  vorkommen. 
Dieter  ich5)  fand  in  einem  Muster  0,0462  Proz.  Blausäure  (die  Ursache 
siehe  oben).    Fabris  und  Settimjfl)  fanden  15,55  Proz.  feste  Fettsäuren. 

Farbenreaktionen7).  Reagens  von  Heydenreich  (S.  32)  gibt  eine  pomeranzen- 
gelbe Färbung,  Reagens  von  Hauchecorne  (S.  33)  gibt  in  der  Kälte  eine  schwächere 
und  in  der  Wärme  eine  etwas  stärkere  Orangefärbung.  Nach  12  Stunden  geht  es  in 
eine  feste  Masse  von  gelber  Farbe  über. 

Reagens  von  Brülle  (S.  34)  gibt  eine  goldgelbe  Farbe. 

Reaktion  von  Becchi  (Bd.  1,  S.  281)  gibt  bisweilen  eine  leichte  Braunfärbung. 

Reagens  von  Milliau  (Bd.  1,  S.  281)  gibt  keine  Färbung. 

Reagenzien  von  Halphen  (Bd.  1,  S.  281),  Villavecchia  und  Fabris7)  (Bd.  1, 
S.  279  u.  Bd.  2,  S.  47)  geben  ebenfalls  keinerlei  Färbung.  Wie  schon  bei  dem  Abschnitt 
über  Mandelöl  gesagt  wurde,  sind  viele  Reagenzien  vorgeschlagen,  um  das  Pfirsich- 
kernöl in  den  sehr  häufigen  Beimischungen  von  Mandelöl  zu  erkennen,  z.  B.  von 
Bieber,  Maben,  Nikles  usw.  (siehe  Mandelöl). 

1)  Vgl.  Koppen,  Geographische  Verbreitung  der  Holzgewächse  des  europäischen 
Rußlands  usw.  1888,  1,  255.  —  2)  Vgl.  bei  Schweinfurth  in  den  Verhandlungen 
der  Berliner  anthropologischen  Gesellschaft,  Sitzung  vom  18.  Juli  1891,  S.  659.  — 

3)  Schädler,  Technologie  der  Fette  und  Öle  des  Pflanzenreichs,  1883,  1.  Aufl.  379  — 

4)  Bornemann,  Die  fetten  Öle.  243.  —  5)  Dieterich,  Pharm.  Centralh.  1896,  37, 
761;  ref.  Chera«-Ztg.  Rep.  1896,  20,  292.  —  6)  Fabris  und  Settimj,  VI.  Internat. 
Kongreß  der  ang.  Ch.  Rom  1906,  5,  757/75$.  —  7)  De  Negri  und  Fabris,  Oli  Olii, 
Teil  II,  64  (Roma  1893). 
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K.  Dieterich')  hat  die  Reaktionen  mit  Salpeter-  und  Schwefelsäure  und  mit 
Natriummolybdänsulfat  bei  frischem  und  altem  Pfirsichöl  und  ebenso  bei  Mandelöl  aus- 
geführt und  erhielt  die  folgenden  Reaktionen: 


Reaktion  mit 


Pfirsichkernöl 
frisch 


Salpetersäure '}   rot 

Salpeterschwefelsäure ')    ...  rot 
Natriummolybdänsulfat').  .  .  schwarz 

Das  süße  Mandelöl  gab  mit  obigen  drei  Reagenzien  Gelbfärbung.  Auf  die  Un- 
sicherheit aller  dieser  Farbenreaktionen  sei  nochmals  aufmerksam  gemacht. 

Verfälschungen.  Das  Pfirsichöl  wird  nicht  verfälscht,  sondern  dient 
selbst  als  Ersatz  bzw.  als  Verfälschung  des  Mandelöls,  weshalb  es  sich  unter 
seinem  wirklichen  Namen  nicht  im  Handel  befindet,  aber  sehr  häufig  in 
Mischungen  mit  Mandelöl,  Aprikosenkernöl  und  Pflaumenkernöl. 

Verwendung:  Das  Pfirsichöl  dient  hauptsächlich  zur  Verfälschung  des  ver»™ 
Mandelöls  (siehe  Mandelöl).    Die  Kuchen  ähneln  den  Mandelkuchen  und 
werden  wie  diese  verwendet;  sie  dienen  auch  zur  Bereitung  des  „Persico", 
eines  Likörs. 

84.  Quittensamenöl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Quince  oil.  Huile  de  coing.  Olio  di  cotogno.  Aceite  de  membritto. 

Das  Quittensamenöl  stammt  von  Cydonia  vulgaris  Per*.  (  Pirus  cydonia  L)  B«uni*rhe». 
der  Quitte,  einem  baumartigen  Strauche  aus  der  Familie  der  Rosaceen,  der  bei  uns 
vielfach  als  Zierstrauch  und  als  Unterlage  für  gewisse  Birnensorten  kultiviert  wird. 
Die  wollige,  wohlriechende,  rundliche  oder  birnenförmige  Apfelfrucht  ist  fleischig, 
grünlichgelb  gefärbt,  drüsig  punktiert  und  von  dem  bleibenden  Kelchsaume  gekrönt; 
sie  enthält  in  der  Mittelschicht  zahlreiche  Steinzellgruppen,  die  sich  gegen  die  fast 
knorpelige  Fruchtschale  eng  zusammendrängen.  Diese  Fruchtfächer  enthalten  je  6  bis 
12  in  zwei  Reihen  stehende,  verkehrt-längliche,  zusammengedrückte  oder  eckige,  auf- 
steigende, eiweißfreie,  braune  Samen  mit  knorpelig-lederiger  Samenschale,  deren  Epi- 
dermiszellen  dicht  mit  Gallerte  erfüllt  sind,  weshalb  sie  bei  Berührung  mit  Wasser 
verschleimen  (Quittenschleim).  Der  Embryo  ist  gerade  und  besitzt  plankonvexe  Koty- 
ledonen und  ein  kurzes,  nach  unten  gerichtetes  Würzelchen.  Die  Heimat  der  Quitte 
ist  im  östlichen  Mittelmeergebiete  zu  suchen,  insbesondere  kommt  Cydonia  vulgaris 
Pers.  noch  jetzt  wild  im  Kaukasus  vor,  namentlich  in  Transkaukasien  bis  zu  1300  m 
Meereshöhe,  ferner  in  Armenien,  Kleinasien  und  in  den  persischen  Provinzen  Talysch 
und  Asterabad  am  Kaspischen  Meere.  Schon  sehr  frühzeitig  kamen  die  „kydonischen 
Äpfel"  nach  Griechenland.  Bei  uns  und  besonders  in  Südeuropa  wird  die  Quitte 
überall  kultiviert  und  ist  stellenweise  völlig  verwildert. 

An  den  Boden  stellt  die  Quitte  keine  hohen  Anforderungen;  sie  liebt  besonders 
nicht  zu  schweren  Lehmboden  oder  Kalkmergel. 

Die  Samen  enthalten  etwa  5  Proz.  fettes  Öl.  welches  durch  Extraktion  Eigen 
mit  Äther  oder  Benzin  gewonnen  wird;  es  ist  gewöhnlich  durchsichtig,  von  ^'ou 
gelber  oder  gelbgrünlicher  Farbe,  manchmal  auch  intensiv  grün,  mit  einem 
Geruch  wie  Mandelöl;  wenig  löslich  in  Alkohol  (4  Proz.  in  100 Teilen  gspro- 
zentigem  Alkohol*));  leicht  löslich  in  Äther,  Schwefelkohlenstoff,  Benzin  und 
Chloroform.  Das  Öl  ist  leicht  trocknend  und  soll  eine  ungesättigte  Fettsäure  von 
der  Formel  Cl7H.t2OHCOOH  enthalten  (vgl.  aber  Bd.  1,  S.  32  unten),  ferner  zwei 
gesättigte  Fettsäuren,  von  welchen  eine  Myristinsäure  ist.  Fabris  undSettimj :<) 
haben  in  100  Teilen  Fettsäuren  22,7  feste  Fettsäuren  gefunden. 

1)  Vgl.  Fußnote  5  der  vorigen  Seite.  —  2)  Herrmann,  Archiv  d.  Pharm.  1899, 237, 
3>8-  —  3)  Fabris  und  Settimj,  VI.  Internat.  Kongreß  der  angew.  Ch.  Rom  1906,  5," 75t. 
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Konstanten  des  Quittensamenöls  nach  Hermann,  Fabris  und  Settimj'). 


I 


Spez. 
Gew. 
bei  15» 


Erstp. 


(3 

s 

-3  OJ2 


US 


I    «1  N 

«Xc  o 

t     «  t> 


3  s;  5 


v.-z. 


J,Z. 


t 


Hehner- 
zahl 


M22  !  -11«  1,4720  68,5 
biso,g24  bis  — 130 


73«     15-16      181.7  113  95.2 

bis  187,7    bis  120,2    bis  95,5 


■ 


0.5 


Konstanten  der  Fettsäuren. 


Sch.-P. 


Ersip. 


Jodzahl 
der  Gesamt-  der  flüssigen 
fettsätirrn  Fettsäuren 


33-34° 


26—27« 


134,6 


132,1 


Farbenreaktionen. 

Reaktion  von  Heyden  reich:  (S.  32)  gelb-orange  bis  leicht  grünlich, 

„        „   Hauchecorne:  (S. 33)  in  der  Kälte  nichts,  in  der  Wärme  oranyerot, 


»» 


,.  Brülle:  (S.  34)  orange,  in  der  Kälte  dicker, 
„   Becchi:  (Bd.  1,  S.  281)  bräunlich. 


85.  IcocaöP). 

Chrysobalanus  leoea  L.,  Familie  Rosaceae. 

Die  Früchte,  etwas  eiförmige  Steinbeeren,  sind  ungestielt,  2,5  cm  lang, 
2  cm  breit,  mit  schmutziggelbem  bis  braunem  Fruchtfleisch.  Die  Samcn- 
lappen,  welche  sich  eng  an  die  Samenschale  anschließen,  sind  ungefähr 
3—4  mm  dick,  derbfleischig  und  von  schön  rotbrauner  Farbe.  Sie  enthalten 
20—25  Proz.  eines  feinen  Speiseöles.  Chrysobalanus  leoea  wird  wegen 
seiner  genießbaren  Früchte,  den  Icocapflaumen,  häufig  in  Amerika 
(Westindien)  angebaut. 

86.  Pflaumenkernöl. 

Plum  kernel  oil.    Huile  de  prunier.    Olio  di  prugne.    Aceite  de 

ciruelas. 

Dotanisthr«.  /wei  Arten,  Prunus  domestica  L  und  daneben  P.  ameiicana  Marsh,  liefern  in 
ihren  Samen  das  Pflaumenkernöl. 

Prunus  domestica  L,  der  Zwetschenbaum,  ist  ein  6—8  m  hoher  Baum  mit  etwas 
pyramidenförmiger  Krone.  Die  Grölte,  Gestalt  und  Farbe  der  länglichen,  hängenden, 
meist  blauschwarzen  Steinfrucht  ist  außerordentlich  verschieden.  Die  stets  bitteren 
Samen  besitzen  kein  F.ndosperm;  sie  liegen  meist  einzeln  im  Kern  und  sind  mit  dünner, 
häutiger,  braungelber  Samenschale  bekleidet. 

Prunus  domestica  L.,  die  keineswegs  allein  Stammpflanze  der  in  Kultur  befind- 
lichen Pflaumen  ist,  zu  welcher  jedoch  auller  vielen  anderen  Formen  die  Zwetsche, 
Prunus  oeconomica  Borknausen  gehört,  ist  im  Kaukasus  diesseits  und  jenseits  bei 
1300  m  Meereshöhe,  ferner  auf  dem  Talyrit  und  Elbrus  sehr  verbreitet»).  Die 
Pflaume  wurde  schon  zu  Catos  Zeiten  bei  den  Römern  kultiviert.    Vor  mehr  als 

1)  VI.  Internat  Kongreß  der  angew.  Chem.  Rom  1006,  5,  751-  —  2)  Schaedler, 
2.  Aufl.,  539.  —  3)  Vgl.  Koppen,  Geographische  Verbreitung  der  Holzgewächse  des 
europäischen  Rußlands  1888,  1,  261. 
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400  Jahren  kam  Prunus  domestica  L  nach  Ungarn,  wo  sie  noch  heute  vorzugsweise 
angebaut  wird.  Die  Früchte  bilden  4  bis  6  Wochen  im  Jahre  die  Hauptnahrung  der 
Bevölkerung.  Getrocknete  Früchte  werden  in  großen  Mengen  exportiert.  Auch  in 
Kleinasien,  Südfrankreich,  Nordamerika  und  im  extratropischen  Süd- 
amerika wird  sie  viel  kultiviert. 

In  schwerem,  feuchtem,  warmem  Lehmboden  in  geschützter  Lage  gedeiht  die 
Pflaume  wegen  ihrer  sich  dicht  unter  der  Oberfläche  ausbreitenden  Wurzeln  am  besten. 
Als  Einzelbaum  gedeiht  die  Pflaume  weniger  gut;  sie  bedarf  mehr  des  Schutzes.  In 
Beständen  mit  4  bis  5  m  Baumabstand  oder  als  Zwischenbaum  in  Obstplantagen 
zwischen  Äpfeln  und  Birnen  gedeiht  sie  am  besten.  Ihre  Tragfähigkeit  läßt  nach  mit 
dem  30.  Lebensjahre. 

Die  Vermehrung  der  Pflaumen  geschieht  in  der  Kultur  durch  Zucht  aus  Samen 
und  Veredelung  durch  Okulieren,  Kopulieren  oder  durch  Wurzelausläufer;  aus  diesen 
erzogene  Stämme  zeigen  wieder  starke  Neigung  zu  starkem  Austreiben  von  Wurzel- 
schossen. In  den  weitaus  meisten  Fällen  zieht  man  die  Pflaumen  als  Hochstämme, 
selten  als  Pyramide  und  nur  in  Ausnahmefällen  als  Spalierobst. 

Nur  wenig  von  der  Hauspflaume  verschieden  ist  die  in  Nordamerika  heimische 
Prunus  americana  Marsh,  ein  Strauch  oder  kleiner  Baum  von  höchstens  8  m  Höhe  mit 
mehr  oder  weniger  dornigen,  dickrindigen  Zweigen. 

Verbreitet  ist  die  wilde,  gelbe  oder  rote  Pflaume  im  atlantischen  Nord- 
amerika vom  Staate  New  York  bis  Montana,  südlich  bis  Florida  und  Colorado. 

Gewinnung.    Das  Pflaum enkernöl  wird  in  derselben  Weise  gewonnen  01. 
wie  das  Mandelöl.  Die  Pflaumensamen  enthalten  23—30  Proz.  Öl  und  geben 
ca.  20  Proz.  Öl  durch  Pressen. 

Bei  der  Gewinnung  müssen  dieselben  Vorsichtsmaßregeln  wie  bei  den 
bitteren  Mandeln  (s.S.  103)  getroffen  werden,  denn  die  Kerne  enthalten  wie 
diese  ebenfalls  Amygdalin  und  Emulsin.  Um  noch  Spuren  von  Blausäure 
zu  entfernen,  empfiehlt  sich  nach  dem  Absetzen  eine  Behandlung  mit  Soda- 
lösung. 

Eigenschaften.  Das  Pflaumenkernöl  ist  flüssig,  klar  und  von  gelber  oder  Eigcn. 
leicht  bräunlicher  Farbe,  hat  einen  ziemlich  ausgesprochenen  Geruch,  welcher  *' haf,°"- 
an  die  bitteren  Mandeln  erinnert  und  einen  angenehmen  Geschmack.  Es  kann 
auch  Blausäure  enthalten.    Fabris  und  Settimj  fanden  in  einem  Muster, 
das  mit  Benzin  extrahiert  wurde,  Spuren  von  Blausäure1). 

Dieselben  Autoren  fanden  auch  in  100  Teilen  Fettsäure  des  Pflaumenkernöls 
30,5  Teile  fester  Fettsäuren.  Der-  Rest  der  Fettsäuren  ist  flüssig.  Das 
Pflaumenöl  ist  wenig  löslich  in  Alkohol,  leicht  löslich  in  Äther,  Schwefel- 
kohlenstoff und  Chloroform. 

Farbenreaktionen.  Mit  den  allgemeinen  Reagenzien  verhält  sich  das  Pflaumen- 
öl folgendermaßen J) : 

Reaktion  von  Heydenreich  (s.S.  32):  Orangefärbung;  Reaktion  von  Hauche- 
come  (s.S.  33):  Rosafärbung  in  der  Kälte  und  nachher  Rotfärbung;  die  Säure  färbt 
sich  rot,  in  der  Wärme  Orangefärbung.  Das  Öl  wird  nach  einigen  Stunden  in  eine 
feste,  gelbe  Masse  verwandelt. 

Reaktion  von  Brülle  (s.  S.  34):  Orangefärbung,  das  Öl  wird  nach  einigen 
Stunden  fest. 

Reaktionen  von  Becchi  (Bd.  1,  S.  2S1)  und  Villavecchia  und  Fabris5)  geben 
keine  Färbung.  Nach  Micko3)  gibt  dieses  Öl  mit  dem  Bieberschcn  Reagenz 
(S.  109)  im  Gegensatz  zu  Mandelöl  eine  Rotfärbung  und  färbt  sich  orange  mit  Salpeter- 
säure von  der  Dichte  1,40.  Die  Farbenreaktionen  des  Pflaumenöls  sind  im  allge- 
meinen denen  des  Pfirsich-  und  Aprikosenöls  sehr  verwandt. 


1)  VI.  Internat.  Kongreß  der  angew.  Ch.  Rom  1906,  5,  759/760.  —  2)  De  Negri 
u.  Fabris,  Gli  Olii,  Teil  II,  S.  07,  Rom  1893.—  3)  Micko,  Zeitschr.  österr.  Apoth.Ver. 
1803,  31,  175;  ref.  Chemiker-Zcitg.         1893.  17,  78. 
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Verfäl- 
schungen. 


Verwendung 
der  Rück- 


Verfälschungen  und  Verwendung.  Pflaumenkemöl  findet  sich  selten 
im  Handel,  ausgenommen  in  Württemberg,  wo  es  im  kleinen  Umfange  als 
Speiseöl  (früher  auch  als  Brennöl)  benutzt  wird.  Es  wird  gewöhnlich  gemischt 
mit  dem  verwandten  Aprikosen-  und  Pfirsichöl,  und  dient  auch  zur  Ver- 
fälschung und  als  Ersatz  des  gewöhnlichen  Mandelöls. 

Die  Rückstände  werden  bei  der  Fabrikation  des  bekannten,  alkoholischen 
Getränkes  „Slibowitz"  verwendet. 

Pflaumenkemöl. 


Licht- 
en, Mau-    H.K„.r  brechung 
ftZ     ErstP-     V.-Z.      J.-Z.      mene-    Me5"er-  im  Butter- 
te«- 7  *~ 


refrakto- 
meter 


De  Negri  u.  Fabris     0,9160  I    5"  bis 

(15°)  —6« 
Micko   o,gig5 

(>5°) 

Schädler    .   .  . 


0,9127 
(15") 


191,5      1004    I  44—45" 
(Jean) 

1Q1.6  1(X),2 


! 


5°  bis 
-10" 


,7»    96,17    63,1  (25") 


(fortelli) 


Mit- 


o,9i2bis    -5"  bis  1 88,9 bis  91,2  bis    44—45     96,17  63,1(35°) 

100,5  (Jean) 


<>,9>95 
(15") 


10° 


192 


44-7 
(Tortelli) 


Fettsäuren  des  Pflaumenkernöls. 


Mim. 

Frstp.      Schmp.       V.-Z.  Mol.- 

üew. 


J.-Z.  •  J-*z- 
J  innere 


De  Negri  u.  Fabris  .   .  .     13—15"  20-22'» 


102 


1 


Micko   12,4°— 18,1°    200,5     279,3  104.2 

98—102 

Gewöhnliche  Mittel- 
werte  12— 150     20—22"       200,5     279,3  95,7—104  98—102 

87.  Kirschlorbeeröl  <). 

Cherry  laurel  oil,  Fiuile  de  laurier  cerise,  Olio  di  lauroceraso. 

uounischc».  Der  Kirschlorbeer  (Lorbeerkirsche),  Prunus  Laurocerasus  L  —  Padus 
Laurocerasus  Mill.,  Familie  der  Rosacea*,  ist  ein  2  bis  7  m  hoher,  nicht  selten  baum- 
artiger Strauch  mit  lederigen,  stark  glänzenden,  elliptischen  oder  länglich-lanzettlichen 
Blättern  und  aufrechten,  achselständigen  Blütentrauben.  Die  runde,  im  Grunde  etwas 
herzförmige,  fast  schwarz  gefärbte  Steinfrucht  schließt  einen  eiförmigen,  glatten,  etwas 
zusammengedrückten  Steinkern  und  darin  einen  ebenso  gestalteten,  einzelnen  Samen 
ein.  Der  von  einer  dünnen  Haut  umgebene  Same  enthält  flache,  fleischigölige  Keim- 
blätter. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Kirschlorbeers  reicht  vom  nördlichen-  Persien 
bis  zu  den  südlichen  und  westlichen  Küstengebieten  des  Schwarzen  Meeres. 


1)  De  Negri  u.  Fabris,  Annali  del  Labor.  Chim.  delle  Oabelle  1891  92,  173; 
Westnik  shirow.  1906,  7,  15  (Chem.-Ztg.  Repert  1906,  30,  114). 
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Zu  Anfang  oder  um  die  Mitte  des  16. Jahrhunderts  wurde  er  als  Zierbaum  nach 
Italien  gebracht,  von  wo  er  sich  nach  Österreich,  Frankreich,  Deutschland  und  auch 
nach  Südengland  verbreitete.  Die  offizielle »Bedeutung  seiner  Blätter  und  der 
Ölgehalt  seiner  Samen  wurde  erst  zu  Anfang  des  18.  Jahrhunderts  erkannt.  Seine  zu 
gärtnerischen  und  dekorativen  Zwecken  betriebene  Kultur  ist  aber,  ohne  großen  Um- 
fang zu  nehmen,  fast  gänzlich  auf  das  Mediterrangebiet  beschränkt  geblieben  und  wird 
überdies  weniger  der  ölliefernden  Samen,  als  der  offizineilen  Blätter  wegen  vor- 
genommen, aus  denen  das  Kirschlorbeerwassen  Aqua  laurocerasi,  bereitet  wird. 

Die  Samen  enthalten  25 — 30  Proz.  Öl;  durch  Pressen  erhält  man  eine 
Ausbeute  von  etwa  20  Proz. 

Das  Öl  ist  von  goldgelber  Farbe,  dein  Mandelöl  sehr  ähnlich.  Bei 
seiner  Gewinnung  gelten  dieselben  Vorsichtsmaßregeln,  wie  bei  der  Ge-    dc* 0I>- 
winnung  des  fetten  Öles  aus  den  bitteren  Mandeln  (s.  o.),  denn  die  Samen 
enthalten  Amygdalin  und  Emulsin.    Folgende  Tabelle  enthält  die  Kon- 
stanten des  Öles  nach  De  Negri  und  Fabris. 


Kirschlorbeeröl  Fettsäuren 

Spez  Gew. '  Mau- 

(150)  Erstp.         V.-Z.      J.-Z.     mene-Z.      Erstp.    i  Schmp.  J.-Z. 

.     —       Iii  !  ; 

0.9230     —  io° bis—  20"i    104       1089       44,5°       15—17"     20-22"  j  112,1 

Das  öl  wird,  wie  die  verwandten  Arten  (Pfirsich-,  Aprikosen-,  Pflaumen-,  Venren. 
Kirschenöl),  je  nach  der  mehr  oder  weniger  sorgfältigen  Herstellung  zu 
Speisezwecken  oder  aber  in  der  Seifensiederei  und  zu  anderen  technischen 
Zwecken  verwendet.  Die  Preßrückstände  werden  mancherorts  wie  diejenigen 
der  anderen  erwähnten  Öle  zur  Herstellung  von  Likören  benutzt.  Sie  können 
auch  zur  Gewinnung  von  Bittermandelöl  und  Kirschlorbeerwasser  dienen. 

88.  Mabosamenöl,  Parinariumöl. 

Parinarium  Mabosa  Oliv.,  Familie  der  Rosaceen,  ist  in  Angola  und 
am  Sambesi  einheimisch.  Die  Früchte,  Mabosapflaumen,  werden  von 
den  Eingeborenen  vielfach  gegessen. 

Die  Samen ')  werden  als  Ölsamen  gelegentlich  nach  Europa  importiert. 

89.  Kirschkernöl'). 

Huilc  de  cerisier,  Cherry  kernel  oil,  Olio  di  ciliegie. 

Der  Kirschbaum,  Prunus  cerasus  L.  Cerasus  vulgaris  Mill.,  gehört  zu  der  Uotaniwhe». 
Familie  der  Rosaceae.  Die  hinlänglich  bekannte  Frucht  enthält  die  knochenharte,  rund- 
liche, seitlich  meist  etwas  zusammengedrückte  Steinschale  mit  darin  eingeschlossenem 
Samen  von  gleicher  Gestalt.  Er  wird  von  doppelter  Samenhaut  geschützt  und  um- 
schließt einen  geraden  Embryo  mit  zwei  flachen,  weißlichen,  eiweißlosen,  dafür  aber 
ziemlich  ölreichen  Keimblättern. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Kirschbaums  ist  wohl  nur  in  Transkaukasien 
und  vielleicht  noch  in  Anatolien  zu  suchen.  Heute  ist  er  über  fast  alle  Länder  rrit 
mildem,  gemäßigtem  Klima  verbreitet.  Unter  den  zahlreichen  Abarten  sind  die  wich- 
tigsten: die  sog.  Glaskirsche,  var.  acida  Fhrh.  und  die  Morelle,  var.  austera  Ehrh. 

1)  Harms,  loc.  cit.  471;  Semler,  2.  Aufl.,  2,  532.-2)  De  Negri  u.  Fabris,  Ztschr. 
f.  anal.  Chem.  1894,  33,  558;  Schaedler,  2.  Aufl.,  539;  Micko,  Ztschr.  allgem.  österr. 
Apoth.-Verein  1893,  31,  175  (Chem.-Ztg.  Repert.  1893,  17,  78);  Westnik  shirow  1906,  7. 
15  (Chem.-Ztg.  Repert.  1905,  30;  114). 
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Eigen* 
s.  haften. 


Die  Samen  enthalten  etwa  30  Proz.  Öl.  Die  Ausbeute  beim  Pressen 
beträgt  etwa  20  Proz. 

Das  frische  Öl  ist  goldgelb,  von  schwachem  Mandelgeruch,  den  es  mit 
der  Zeit  verliert,  da  es  leicht  ranzig  wird.  Bei  seiner  Gewinnung  müssen 
dieselben  Vorsichtsmaßregeln  beobachtet  werden,  wie  bei  der  Gewinnung  des  Öles 
aus  den  bitteren  Mandeln  (s.  d.)  und  verwandter  Arten  (Blausäurebildung!). 

Das  Öl  und  die  Preßrückstände  werden  wie  bei  den  verwandten  Arten 
(No.  85  u.  a.)  verwendet. 

Beim  Behandeln  mit  Salpetersäure  (spez.  Gew.  1,4)  wird  Kirschkernöl 
dunkel-rötlichbraun,  mit  Biebers  Reagens  (S.  109)  erhält  man  eine  braune 
Färbung. 

Kirschkernöl. 


KomnMen. 


Spez.  Gew. 
(15") 

Erstp. 

v.-z. 

J.-Z. 

Mau- 
mene- 

Z. 

Säure- 

Z. 

De  Negri  und 

Fabris    .   .  0,9234-0,9238 
Micko    .   .  .  0,9285 
Tortelli  und 

Ruggeri.  .  — 
Schaedler.   .  0,9184 

• 

—  19°  bis— 20" 
— 190  bis—  20" 

194,8—195,0  110,8—110,9 
»93.0-193.4  114,3 

-  H3.2 

t 

45° 

1,1 

- 

Fettsäuren  des  Kirschkernöles. 


Erstp. 

Schmp. 

V.-Z. 

i 

Mittl.  j 
Mol.-Gew. 

j.-Z. 

J.-Z.  der 
flüssigen 
1  Fettsäuren 

De  Negri  und  Fabris 

Micko  

Tortelli  u.  Ruggeri 

15—17° 

19— 21° 

16—20,6" 

189,0 

1 

114-3 
104.3 

1  " 
1 

1 

124J 

90.  Birnensamenöl. 

Birnenkernöl,  Pear  seed  oil,  Huile  de  poirier,  Olio  di  pera. 

Die  Birnensamen  enthalten  12—15  Proz.  blaßgelbes,  fettes  Öl  von  mildem 
Geschmack '). 

Birnensamenöl2). 


Spez. 
Gew. 

Licht- 
brechung 

.,31" 

nD 

V.-Z. 

Heh- 
ner- 

Z. 

J/ 

'  '  Er^_p; 

Schmp. 

Fettsäuren 

Licht- 
brechung 

V.-Z. 

J.-z. 

0,9177 

1.4717 

7 

H3(?) 

9. 

121  16° 

1 

1 — = —  r 
25" 

1.4707 

196 

101—104 

Die  Säurezahl  des  von  Meyer  untersuchten  Öles  betrug  39 2). 
Eine  Gewinnung  dürfte  heutzutage  nicht  mehr  in  Frage  kommen. 


1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  539.  —  2)  R.  Meyer,  Chem.-Ztg.  1903,  27,  958,  Vortrag  a. 
d.  75.  Vers,  deutscher  Naturforscher  u.  Ärzte,  Chem.  Revue  1903,  10,  254.  —  Vgl.  auch 
Apoth.  Ztg.  1903,  27,  684.  — 
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91.  Öl  von  Moquilla  tomentosa1). 

Die  eßbaren  Früchte  von  Moquilia  tomentosa,  Benth.,  Heimat:  Brasilien, 
Farn.  Rosaceae,  enthalten  nach  Cl.  Orimme  bis  4  cm  lange,  2  cm  dicke,  braune 
Samen  mit  gelbem  Kern,  welcher  mittels  Äther  48,3  Proz.  dunkelbraunes, 
zähes  Öl  liefert: 


Erstp. 

S.Z. 

V.-Z. 

Unverseit- 
J.-Z.  bares 
Pro/. 

Licht- 
brechg. 

"d 

Fett- 
säuren 
Proz, 

+  14.5U 

18,3 

10Ö 

3«, 5  8,23 
Fettsäuren: 

1,4921 

88,91 

Schmp.        Neutralmtions-    Mo|ekuIargew.  j..Z<        ,  Lichtbrechg. 


64-07  •  183,9  305,4  102,4  1,4867 

Protet'ngehalt  des  Extraktionsrückstandes  =  19,34  Proz. 

92.  öl  aus  den  Samen  von  Pittosporum  coriaceum  Ait. 

„Incenzo"  —  „Malhado".  Familie:  Pittosporaceae.  Heimat:  Wird  in 
Brasilien  vielfach  als  Zierbaum  angepflanzt.  Immergrüner  Baum  mit  wohl- 
riechenden Blumen  und  ovalen,  orangegelben,  in  Trauben  angeordneten 
Früchten.  Die  rote,  firnisähnliche  Samenhülle  enthält  bis  7  Proz.  eines  hell- 
orangegelben  Öls,  die  Samen  selbst  etwa  3  Proz. 

Das  Öl  ist  geruchlos,  von  schwachem,  etwas  kopaivaähnlichem  Geschmack. 

Mit  Schwefelsäure  geschüttelt,  wird  das  Öl  nach  einiger  Zeit  dunkelgrün, 
die  Säure  rot;  eine  ähnliche  Reaktion  gibt  Salpetersäure. 

Nach  Th.  Peckolt2)  verderben  die  Samen  bisher  nutzlos  in  großen 
Mengen,  obwohl  dieselben  industriell  verwertet  werden  könnten. 

93.  Behenöl. 

Benöl;  Oleum  Behen  (Been);  Oleum  Balanium;  Huile  de  Ben; 
Huile  de  Ben  aile;  Ben  oil;  Sorinja  oil;  Olio  di  Ben;  Moringhy 
(Hindostan);  Merikoolu,  Ganmurunga  (Ceylon);  Sainga,  Saigut 

(Bombay). 

Das  Ben-  oder  Behenöl  wird  aus  den  Samen  zweier,  zur  Familie  der  Moringaceen  Bounischcs. 
gehörigen  Gewächse,  Moringa  oUüfera  Lam.  und  Moringa  arabica  Pers.,  gewonnen. 
Die  erste  und  wichtigere,  Moringa  oleifera  Lam.,  bisweilen  auch  Moringa  pteiygosperma 
Qaertn.  genannt,  ist  ein  etwa  10  m  hoher  Baum  mit  schlanken  Zweigen  und  zierlicher 
Beblätterung.  Die  Frucht  stellt  eine  bis  zu  40  cm  lange,  schotenförmige,  drei  bis  sechs- 
kantige, bräunliche  bis  schwärzliche  Kapsel  dar  mit  18— 20  Samen.  Letztere  sind  rund- 
lich bis  eiförmig,  schwach  dreikantig  und  etwa  8  mm  dick,  meist  schwarzbraun  und 
grubig  punktiert,  und  werden  von  drei  breiten,  papierdünnen,  gelblich  weißen  Flügeln 
berandet.  Sie  enthalten  einen  geraden  Embryo  mit  dicken  Kotyledonen,  ein  Endo- 
sperm  fehlt.  Das  vorwiegend  dünnwandige  Parenchym  der  jungen  Keimpflanze  ent- 
hält neben  zahlreichen  Öltropfen  große  Aleuronkörner.  Die  ziemlich  harte  Samenschale 
setzt  sich  aus  4  Schichten  zusammen. 


1)  Chem.  Rev.  1910,  17,  157.  —  2)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1901,  11,  99. 
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Moringa  oleifera  ist  in  Ostindien  am  Fuße  des  Himalaya  in  den  Gegenden  von 
Chenab  bis  Oudh  beheimatet;  sie  wird  in  vielen  tropischen  und  zum  Teil 
schon  subtropischen  Ländern  angebaut,  ist  in  Amerika  und  Afrika  weit  ver- 
breitet, und  könnte  auch  für  unsere  Schutzgebiete,  vor  allem  für  Deutsch-Ostafrika, 
noch  von  größerer  Bedeutung  werden. 

Die  andere,  für  Benöl  noch  in  Betracht  kommende  Art,  •  Moringa  aptera  Gärtn. 
oder  Moringa  arabica  Pers.  genannt,  kommt  als  Strauch  oder  als  bis  8  m  hoher  Baum 


Fig.  23.  Moringa  oleifera  Lam.  A  —  Zweig  mit  Blüten;  B  —  Finzelblüte ;  C  — Frucht; 

D  —  Teil  der  offenen  Frucht;  E  — Same. 


vor.  Die  Samen  unterscheiden  sich  dadurch  von  der  anderen  Art,  daß  ihnen  die 
Flügel  vollständig  fehlen,  auch  sind  sie  meist  nur  6  mm  dick. 

Heimisch  ist  Moringa  aptera  im  indisch-arabischen  Wüstengebiet,  kulti- 
viert wird  sie  hauptsächlich  in  Ostindien,  auf  Ceylon,  und  weiterhin  auch  auf 
Jamaica  und  Domingo,  ebenso  wie  Moringa  oleifera  nicht  nur  zu  Zwecken  der 
Ölgewinnung;  denn  die  Rinde  gibt  ein  weiches  Qummi,  und  auch  Wurzeln  und 
Blätter  finden  Verwendung  als  Gemüse,  worauf  auch  der  englische  Name  „Indischer 
Meerrettich"  hindeutet. 

zusammen-        Dje  Samenschale  beträgt  30  Proz.,  der  Samenkern  70  Proz.  vom 

»ouung  des  .  *»  ~» 

s.im™.    Gewicht  der  Samen. 

Aus  den  Kernen  wurden  im  Imperial-Institut  von  Nord-Nigeria  38  Proz. 
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Öl,  von  van  Itallie  und  Nieuwland1)  durch  Extraktion  mit  Pctroläther 
36,4  Proz.  Öl  erhalten.    Diese  Autoren  fanden  in  dem  entölten  Kern: 


m   Eiweiß  Stickstoffreie  ici,,,. 

Walser  (Nx6,25)         Extraktstoffe  Zellulose  Asche 


0,08  38,75  24,17  3,45  5,55 


Das  im  Handel  befindliche  Öl  schwankt  sehr  in  seinen  Eigenschaften;  Bftg^ 
im  allgemeinen  ist  es  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig2),  scheidet  jedoch  de« Ol«, 
bei  10  — 1201),  manchmal  aber  erst  bei  003),  einen  festen  Anteil  ab.  Das 
oben  erwähnte  im  Imperial-Institut  gewonnene  Öl  ließ  sich  bei  17 — 18"  trennen 
in  60  Proz.  flüssiges,  klares,  schwach  gelb  gefärbtes  Öl  und  40  Proz.  nahezu 
weißes,  festes  Fett.  Das  Öl  des  Handels  ist  nicht  immer  von  gleicher 
Beschaffenheit,  vielleicht  infolge  gelegentlicher  Entstearinierung.  Behenöl 
wird  in  Europa  nicht  fabrikmäßig  hergestellt. 


Chateau  . 


Spez.  *: 
üew.  Pr.     e-a  I 
bei    ErstP-  1 


Mills 


0,9120 


0,9161 
0,9198 


bei  7Ü 
trüb 

bei  o" 
fest 


Lewkowitsch  *)  .  j  0,9127 


Itallieu.Nieuw-  >  nMttn 
land«)  .   .   .   .  /  ü'y,2° 

Lewkowitsch  (b.  | 
6"  fester  Anteil) . 

Lewkowitsch  (b.  1 

oü  flüssiger  Ant.)  1 
Itallie  u.  Nieuw- 
land1) (bei  io° 

bis  12°  flüssger 

Anteil)  .... 
Imperial  Institute1) 

of  Nord  Nigeria 

bei  17»—  i8°flüss. 

Anteil  .... 
bei  i7ü-i8°  fester 

Anteil  .... 


0,9184 

0,9200 

0,9129 
0,914 


8,8 


N 

I 

g 

I 


V.-Z.  Jod-Z. 


i 


13.5 


9-9 


80,8 
84,1 


187,7 
187 


Ji 


2 


72,2 
72,4 

184,6  111,8«) 
»874  - 


186,2 


»5»3    '89-2  70,7 

l  • 

—        94.4  68,1 


s 

u 


N 


Ja 

r 


St?  p 
17  = 


_       _  17,2 
b.  37.8 

0,49     95.2  — 


1)  Arch.  d.  Pharm.  1906,  244,  159.  —  2)  Lewkowitsch,  Chemical  Technology 
etc.  3.  Aufl.,  S.634.  —  3)  Analyst  1903,  28,  343;  Chem.  Revue  1904,  11,  52.  —  4)  Arch. 
d.  Pharm.  1906,  244,  159;  Chem.  Revue  1906,  13,  139.  —  5)  The  Oii  and  Colourmen's 
Journ.  1904,  299;  Chem.  Revue  1904,  11,  183.  —  6)  Mit  Rücksicht  auf  die  nichttrock- 
nende Eigenschaft  des  Behenöles  scheinen  diese  Jodzahlen  zu  hoch  zu  sein. 
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r.r«inmmg.  Das  Behenöl  wird  durch  kalte  Pressung  gewonnen.  Die  warme  Aus- 
pressung liefert  zwar  eine  etwas  höhere  Ausbeute,  doch  ist  sie  nach  Seniler 
nicht  zu  empfehlen,  weil  das  Öl  alsdann  dunkelfarbig  und  bitter  ist,  auch 
abführend  wirkt1).  Nach  Angabe  des  Imperial-Instituts  belaufen  sich  die 
Herstellungskosten  des  Öls  auf  80  Pfd.  St.  per  Tonne. 

Das  Behenöl  enthält  neben  den  Glyzeriden  der  Öl-,  Palm it in-  und 
Stearinsäure  dasGlyzerid  einer  Säure  von  höherem  Schmelzpunkt.  Vö  Icker2) 
fand  die  Zusammensetzung:  C  77,35  Proz.,  H  12,84  Proz.,  O  9,81  Proz.  und 
den  Schmelzpunkt  76°,  und  nannte  diese  Säure  Behensäure.  Da  die 
synthetisch  dargestellte  Behensäure  (C„H440j)  nacn  Talaurew  bei  84° 
schmilzt,  so  ist  es  sehr  fraglich,  ob  die  Völckersche  Säure  mit  ihr  identisch 
ist.  Vielleicht  lag  A  räch  in  säure  oder  ein  Gemisch  vor. 

Nach  van  Itallie  und  Nieuwland  waren  71,1  Proz.  der  unlöslichen 
Fettsäure  Ölsäure. 

Das  Behenöl  wird  sehr  schwer  ranzig  und  wurde  deshalb  früher  viel  zum 
Finölen  feiner  Instrumente,  wie  Uhren  usw.,  sowie  beim  „Enfleurage-Prozeß" 
in  der  Parfümfabrikation,  zur  Herstellung  von  kosmetischen  Präparaten  usw. 
verwendet.  Das  heiß  gepreßte,  dunkle  Öl  soll  in  Indien  als  Einreibungsmittel 
bei  Rheumatismus  dienen. 

Das  früher  von  Indien  exportierte  Behenöl  wurde  später  so  viel  ver- 
fälscht (nach  Semler  durch  ein  unter  demselben  Namen  gehendes  Olivenöl- 
präparat), daß  der  Export  des  Öls  fast  vollkommen  einschlief.  Neuerdings 
scheinen  aber  von  Indien  und  Jamaika  wieder  größere  Mengen  reines  Öl  in 
den  Handel  zu  kommen. 

No.  94  u.  95:  Gruppe  der  Myristicaceenöle. 
94.  Kalifornisches  MuskatöP). 

Californian  nutung  oil;  Huile  de  noix  de  California;  Olio  di  noci 

di  California. 

Das  Öl  der  Früchte  von  Tumion  californicum. 


Ver- 
wendung. 


Spez.  Gew. 
(15°) 


Y.-Z. 


0,907a  191,3 
*)  Temp.  nicht  angegeben. 


j,Z. 


047 


Maumene-Z. 


77  < 


Licht- 
brechung 

nD'> 


Schmp.  der 
Fettsäuren 


i,476o 


10" 


95.  Gymnacranthera  canarica.    (King)  Warb. 

Familie:  Myristicaceae.    Heimat:  Vorderindien  bis  Philippinen. 
Das  Fett  der  Samen  findet  Verwendung  *). 

96.  Rollinia  exalbida  Marl*). 
„Araticü  alvadio"  —  „Imbirä".    Familie:  Anonaceae. 

Heimat:  In  den  Südstaaten  Brasiliens  bis  zum  Staate  Espirito  Santo. 
Kleiner,  schlanker  Baum  mit  länglichen,  spitzen,  behaarten  Blättern  und  dicht 

1)  Die  Samen  enthalten  nach  van  Itallie  und  Nieuwland  (I.  c.)  Spuren  eines  scharf 
schmeckenden  Alkaloids.  —  2)  Liebigs  Annalen  1847,  64,  342.  —  3)  Blasdale,  J.  Amer. 
Chem.  Soc.  1895,17,935;  ref.  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1896,  15,  205;  —  4)  Engler-Prantl. 
Die  natürl.  Pflanzenfam.,  Nachträge  zu  III,  2  (1897),  167.  —  5)  Th.  Peckolt,  Ber. 
dtsch.  pharm.  Oes.  1897,  7,  462. 
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weißbefilzten  Blüten.  Die  Frucht  ist  eirund -kugelig,  gelb,  walnußgroß  und 
gefächert.  Samen  schwarzbraun,  glänzend,  enthalten  etwa  4  Proz.  gelbliches, 
weiches  Fett  von  mildem  Geschmack  und  ohne  Geruch.  Die  unreifen  Samen 
dienen  als  Adstringens. 

97.  Sternanissamenöl. 

Jaromir  Bulir1)  untersuchte  die  Samen  von  Illicium  verum  Hook. 
und  /.  religiosum  Sieb.,  Farn.  Magnoliaceae.  Durch  Extrahieren  mit  Äther 
ergab  sich  bei  Illicium  verum:  Ölsäure  45,0  Proz.,  Linolsäure  23,9  Proz., 
Palmitinsäure  23,2  Proz.,  Stearinsäure  2,6  Proz.;  bei  Illicium  religiosum: 
Ölsäure  60,2  Proz.,  Linolsäure  9,8  Proz.,  Palmitinsäure  22,5  Proz.  und 
Stearinsäure  =  2,5  Proz.,  es  sind  daher  nichttrocknende  Öle. 

98.  Vall-del-Öl  ). 

Mit  diesem  Namen  bezeichnet  man  in  Ceylon  das  aus  den  Samen  von 
Artocarpus  nobilis,  einer  Urticacee,  gewonnene  Öl.  Die  äußere  Schale  der 
Samen  wird  in  geröstetem  Zustande  genossen. 

99.  Haselnußöl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Hazelnut  oil.    Huile  de  noisette,  Huile  d'avelines.   Olio  di  noc- 

ciuole.   Aceite  de  avellanas. 

Die  Haselnuß,  Corylus  avtllana  L.,  ein  2—4  m  hoher,  ästiger  Strauch  aus  der  Botanisch». 
Familie  der  Betulaceen  liefert  in  ihren  Nüssen  das  Haseinußöl,  von  dem  die  Nüsse 
etwa  60  Proz.  enthalten. 

Corylus  avellana  L.  ist  in  ganz  Europa  bis  61 0  n.  Br.  (sie  war  früher  noch  bis 
63"  n.  Br.  vorhanden,  wie  Funde  subfossiler  Nüsse  beweisen)  verbreitet  und  tritt  an 
Waldrändern,  Abhängen,  in  Schluchten  auf  und  bildet  am  Rande  von  Niederungen 
oft  ganze  Bestände.  In  Laubwäldern,  auf  sandig-lehmigem  Boden,  seltener  in  Kiefern- 
wäldern tritt  sie  häufig  als  Unterholz  auf.  Außerhalb  Europas  findet  sie  sich  in  Nord- 
afrika3) und  Vorderasien  bis  zum  Kaspischen  Meere,  wo  sie  auf  die  höchsten  Spitzen 
der  Gebirge  steigt. 

Corylus  avellana  L.  ist  seit  sehr  alten  Zeiten  in  verschiedenen  Formen  in  Kultur; 
schon  Theophrast,  Palladius,  Cato,  Plinius,  Virgil  u.  a.  erwähnen  und  preisen  sie  als 
beliebtes  Obst.  Während  des  ganzen  Mittelalters  blühte  die  Haselnußkultur  bei  den 
Obstzüchtern  in  "Frankreich  und  Holland,  Deutschland  und  England.  Noch  heute 
blüht,  wie  einst  im  Altertum,  die  Haselnußkultur  um  Avellino,  einer  Stadt  Süditaliens 
der  Corylus  avellana  L.  ihren  lateinischen  Speziesnamen  verdankt;  von  hier  kommen 
ganze  Schiffsladungen  in  den  Handel;  auch  in  Piemont  wird  sie  viel  gebaut  und  be- 
sonders nach  Paris  exportiert.  England  bezieht  den  größten  Teil  seines  Bedarfs  aus 
Spanien,  Deutschland  aus  Italien,  Rußland  besonders  aus  der  Krim.  Qroße  Kulturen 
von  Haselnuß  befinden  sich  in  Böhmen  auf  den  Fürstlich  Schwarzenbergischen  Gütern 
und  in  Calsot  bei  Reuding. 

Die  zahlreichen  Kulturformen  *)  unterscheiden  sich  in  Gestalt  und  Beschaffenheit 
der  Früchte,  besonders  variiert  die  Dicke  der  Schale  beträchtlich;  die  einzelnen  For- 
men sind  jedoch  in  der  Kultur  recht  konstant. 

Die  Kerne  enthalten  nach  Koenig  und  Krauch3): 

Wasser  *  •  3.77  Proz.      Stickstoffrcie  Extraktstoffe  4,03  Pro/. 

Rohproteiu  .....  15,62    „        Rohfaser  3,28  „ 

Rohfett.  66,47    „        Asche  1,83  ., 

1)  Ztschr.  Nahr.-  u.  Genußm.  1912,  24,  309—312.  —  2)  J.  Soc.  Chem.  Ind. 
1901,  20,  641.  —  3)  Ihr  spontanes  Vorkommen  um  Algier  ist  zweifelhaft;  vielleicht 
ist  sie  nur  aus  früherer  Kultur  verwildert  —  4)  Näheres  darüber  vgl.  bei  Goeschke: 
Die  Haselnuß,  ihre  Arten  und  ihre  Kultur  (Berlin  1887).  —  5)  Koenig,  Chem.  der 
Nahr.-  und  Genußm.,  1903,  4.  Aufl.,  1,  611. 
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winnuag, 


Kigen- 
s  h.ift"  n 


Aus  den  Haselnüssen  wird  das  Öl  in  einfacher  Art  gewonnen,  die  der 
Gewinnung  bei  den  gewöhnlichen  Mandeln  ähnlich  ist  Um  mehr  Ausbeute 
zu  haben,  preßt  man  auch  in  der  Wärme,  erhält  dann  aber  eine  schlechtere 
Qualität. 

Das  Haselnußöl  ist  klar  und  gelb  gefärbt,  Geruch  und  Geschmack  er- 
innert an  die  Frucht,  von  der  es  stammt;  es  wird  leicht  ranzig,  ist  wenig 
löslich  in  Alkohol,  leicht  löslich  in  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und  Chloroform. 


Haselnu  ßöl. 


Spez. 

Gew.  Erstp.  V.-Z. 
05u) 


J.-Z. 


Heh-  R.-M. 
ner-Z. 
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Fettsäuren  des  Haselnußöls. 


De  Negri  u.  Fabris 
Soltsien  ..... 

Hanus   

Tortelli  u.  Pergami 
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Girard  


Gewöhnliche  Mittel- 


o. 


Erstp.  1 
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j,Z. 


der  ge- 
samten 
Fettsäuren 


der  1 1 iiy- 
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innere 
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22 — 24"     —  —  — 
9"       •  170 

200.6  -  279,7 

197,6  199.7  280,9 

25" 


90,1 
90,6 


15—20"  17—25" 


91,3 
97.6 


200,6    279    87,5-9',o  91-99 


Nach  Schädleri)  besteht  das  Haselnußöl  aus  Olein,  wenig  Palmitin, 
Stearin  und  wenig  Arachin.   Nach  Schöttler2)  enthält  es  nur  Olein  und 

1)  Technologie  d.  Fette  u.  Öle,  2.  Aufl.,  650.  —  2)  Apothekerztg.  1896,  11,  533 
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wenig  Palmitin.  Hanns  ')  hat  eine  vollkommene  Untersuchung  des  Öls  durch- 
geführt und  fand  85  Proz.  Ölsäure,  io  Proz.  Palmitin  und  Stearinsäure,  wobei 
die  Palmitinsäure  vorwiegend  ist,  10,4  Proz.  Glyzerin  und  ',2  Proz.  Phyto- 
stearin,  so  daß  das  Haselnußöl  sich  zusammensetzt  aus  ca.  0  Olein  und 
'  ,„  Palmitin,  mit  kleinen  Mengen  Stearin.  Hanus  konnte  weder  die  Gegen- 
wart von  Linol-  noch  von  Arachinsäure  konstatieren. 

Farbenreaktionen:  Mit  den  folgenden  Reagenzien  verhält  sich  das  Öl  wie 
folgt2):  Reagens  von  Heydenreich  (S.  32):  gelbgrüne  Färbung,  welche  so  aussieht 
wie  die  meisten  Färbungen,  die  das  Olivenöl  mit  diesem  Reagens  gibt.  Reagens  von 
Hauchecorne  (S.  33):  in  der  Kälte  erhält  man  eine  Rosafärbung,  in  der  Wanne 
Gelbfärbung;  in  12  Stunden  erhält  man  eine  feste,  gelbe  Masse.  Reagens  von  Brülle 
(S.  34):  Gelbfärbung;  das  Öl  wird  in  kurzer  Zeit  eine  feste,  gelbe  Masse.  Auch  üirard3) 
erhält  mit  obigen  Reagenzien  analoge  Resultate  und  Hanus  erhält  mit  dem  Heyden- 
reichschen  Reagens  eine  Gelbgrünfärbung  mit  braunem  Rand.  F.  Knorr4)  führt  an, 
daß  die  Storch-l.ieberman nsche  Probe  (Bd.  1,  S.  292)  außerordentlich  charakteri- 
stisch für  Haselnußöl  ist.  Die  Lösung  in  Essigsäureanhydrid  opalisiert  und  gibt  nach 
Zugabe  von  Schwefelsäure  (spez.  Oew.  1,53)  eine  schöne,  smaragdgrüne  Färbung.  In 
allen  hellen  Ölen  ist  nach  dieser  Methode  noch  1  Proz.  Haselnußöl  nachzuweisen.  Die 
Reagenzien  von  Becchi  (Bd.  1,  S.  281),  Milliau  (ebenda),  Halphen  (ebenda), 
ergeben  keinerlei  Färbung.  Nur  die  ElaTdinprobe  (Bd.  1,  S.  200)  gibt  eine  ziemlich 
deutliche,  von  anderen  Ölen  abweichende  Reaktion,  nämlich  eine  feste,  grüne  Masse. 

Im  allgemeinen  ist  jedoch  das  Haselnußöl  durch  die  Konstanten  und  Farbenreaktionen 
dem  Oliven  -  und  Mandelöl  sehr  ähnlich,  so  daß  die  Erkennung  desselben  in  Mischungen 
mit  den  letzteren  oft  sehr  schwierig  ist.  Im  letzteren  Fall  raten  Hanus,  De  Negri 
und  Fabris  besonders  den  Geruch  zu  beobachten,  welcher  charakteristisch  für  das 
Haselnußöl  ist. 

Verfälschungen:    Haselnußöl   wird  verfälscht    mit  Corton-,  Sesam-,  f^^J^^, 
Rüb-,  Nuß-  und  Mohnöl,  im  allgemeinen  überhaupt  mit  allen  Ölen,  welche 
auch  zur  Verfälschung  von  Mandelöl  dienen.  Die  Methoden,  um  die  verschie- 
denen Verfälschungen  festzustellen,  sind  dieselben,  welche  beim  Mandelöl 
schon  beschrieben  wurden  (siehe  Mandelöl  S.  105 ff.). 

Verwendung:  Haselnußöl  findet  Verwendung  in  der  Parfümerie  und  wt^n„ 
Pharmazie,  weniger  als  Ersatz  von  Mandelöl.    Filsinger1)  hat  es  auch  in 
der  Schokolade  gefunden. 

100.  Eichelöl,  Eichelkcrnöl  ). 

Huile  de  gland.    Acorn  oil.    Olio  di  ghiande. 

Quere us  agrifolia  Nees  (     Q.  oxyadenia  Torr  ),  die  „Encino"  der  Mexikaner,  Bounwch«. 
liefert  in  ihren  Samen  das  Eichelöl.   Sie  ist  ein  to— 13  m  hoher  Baum,  seltener  ein 
Strauch,  aus  der  Familie  der  Fagaceen. 

Die  Heimat  von  Quercus  agrifolia  Nees  ist  das  Küstengebiet  von  Kalifornien, 
besonders  die  Gegend  südlich  von  der  Bucht  von  San  Francisco.  Bei  uns  dürfte  sie 
kaum  selbst  an  geschützten  Stellen  im  Freien  aushalten.  Die  einsamige  Schließfrucht 
ist  eine  2—3  cm  lange  und  1  cm  dicke  Eichel  von  verlängert-kegel förmiger  Gestalt  und 
zugespitztem  Ende,  die  schon  im  ersten  Jahre  reift.  Der  Same  füllt  die  Frucht 
völlig  aus  und  wird  nur  von  einer  sehr  dünnhäutigen,  gelblich  gefärbten  Samenhaut 
umgeben.  Der  gerade  Embryo  besitzt  zwei  sehr  große,  dickfleischige,  faltenlose,  plan- 
konvexe Keimblätter,  welche  mit  ihren  flachen  Seiten  aneinander  liegen  und  an  ihrer 
Basis  das  sehr  kleine,  nach  oben  gerichtete  Würzelchen  umschließen. 

1)  Zeitschrift  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1899,  2,  617.  —  2)  De  Negri  it.  Fabris, 
Oll  Olii  II,  S.  73-  —  3)  Mon.  Scient.  1889,  (4.  ser.J  3,  S.  1181.  —  4)  F.  Knorr,  Seifen- 
siederztg.  1912.  39,  523-  —  5)  Chem.-Ztg.  1892, 16,  792-  —  ")  Blasdale,  J.  Amer.  Chem. 
Soc  1895,  17,  935;  ref.  J.  Soc  Chem.  Ind.  1896,  15,  205. 
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Das  extrahierte  Öl  war  tiefbraun  und  fluoreszierend. 


0,9162  —ioü  1,4731  199,3  100,7 

*)  Temp.  nicht  angegeben. 

Maumeneprobe  in  Jeans  Thermoeläometer  ==  60 °.  Schmp.  der  ab- 
geschiedenen Fettsäuren  =  25  °. 

101.  Sabadillöl  >). 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Schoenocaulon  officinale  A.  Gray  {Saba- 
dilla  officinale),  Familie:  Colchicaceae,  der  sogenannten  Sabadillsamen. 

Das  mittels  Petroläther  extrahierte  Öl  ist  gelb,  fast  geruchlos,  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  leichtflüssig,  bei  o°  dickflüssig.  Es  ist  vollkommen  löslich 
in  Äther,  Petroleumbenzin  und  Chloroform,  in  absolutem  Alkohol  in 
der  Kälte  fast  unlöslich  und  bildet,  damit  geschüttelt,  eine  dicke  Emulsion. 
In  siedendem  Alkohol  ist  es  wohl  löslich,  scheidet  sich  aber  beim  Erkalten 
wieder  aus.  In  konz.  Essigsäure  löst  es  sich  in  der  Kälte  nicht,  wohl 
aber  bei  Siedehitze  im  gleichen  Volumen.  Die  Lösung  wird  schon  bei  60"  trübe. 

Durch  Schütteln  der  ätherischen  Lösung  des  Öls  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure lassen  sich  ihm  die  Sabadillalkaloide  entziehen. 


c 

Spez. 

Gew.  Erstp. 
05°) 

V.-Z. 

1 

j.-Z. 

Un  verseif- 
bares 
Proz. 

S.Z. 

Fettsäuren 
Schmp.  Erstp. 

0,9310  -2« 

193,0 

75* 

;  m  | 

43,i6     30,5-33,5°  28-30" 

Das  Unverseifbare  ist  harzig,  gelblichrot,  von  starkem  Geruch,  und 
fällt  aus  Chloroform  und  aus  Alkohol  zum  Teil  kristallinisch  aus. 


102.  Farnkrautöl 

Das  fette  Öl  des  Rhizoms  von  Aspidium  filix  mos  Sw.  (Familie:  Filices, 
Farnkräuter)  ist  dunkelgrün  gefärbt. 

Es  soll  hauptsächlich  aus  Olein  bestehen,  daneben  enthält  es  4,5  Proz. 
Glyzeride  fester  Fettsäuren,  nämlich  der  Palmitin-  und  Cerotinsäure. 

Phytosterin  konnte  nicht  nachgewiesen  werden. 

J.-Z.  des  Öls  (Hübl)  85,4. 

Aspidium  filix  mos  Sw.,  der  Wurmfarn,  hat  seinen  Namen  wegen  der 
bandwurmabtreibenden  Wirkung  seines  Rhizoms.  Er  ist  durch  ganz  Nord- 
europa  und  Nordasien  bis  Ostindien  und  Java  verbreitet,  ebenso  in 
Algier,  Südamerika  und  Mittelamerika. 

103.  Aspidium  spinulosum  Swartz. 

Das  fette  Öl  der  Rhizome  von  Aspidium  spinulosum*)  (Familie  Filices, 
Farnkräuter),  gewonnen  durch  Ätherextraktion  und  nachherige  Reinigung  mit 
Alkohol  und  Tierkohle.    Es  ist  von  schwach  gelber  Farbe  und  besteht  über- 

1)  De  Negri  und  Fabris,  Pharmazeutische  Post  1896,  29,  177.  —  2)  J.  Katz,  Arch. 
d.  Pharm.  1808,  236,  655.  —  3)  P-  Farup,  Arch.  d.  Pharm.  1904,  242,  17. 
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wiegend  aus  Olein.  Nachgewiesen  wurde  außerdem  Phytosterin,  Linol- 
säure  (ca.  4  Proz.  der  flüssigen  Fettsäuren),  feste  Fettsäuren  und  wahr- 
scheinlich Isolinolensäure. 

104»  Erdmandelöl1). 

Oleum  Cyperi  esculenti;  Huile  de  souchet  comestible;  Cyperus  oil. 

Cyperus  esculentus,  eine  Pflanze  der  mediterranen  Gebiete,  trägt  an 
den  fadenförmigen  Wurzeln  eine  große  Menge  brauner  Knöllchen,  die  „Erd- 
mandeln",  von  süßem,  nußartigem  Geschmack,  die  roh  oder  gekocht  ge- 
nossen werden.  Sie  enthalten  bis  zu  20  Proz.  goldgelbes  bis  bräunliches  Öl 
von  eigenartig  gewürzhaftem  Oeruch  und  angenehm  nußartigem  Geschmack. 

Nach  C  Hell  und  S.  Twer  Domedoff1)  besteht  das  Öl  im  wesent- 
lichen aus  Ölsäureglyzerid,  daneben  Myristinsäureglyzerid.  Höhere 
gesättigte  Fettsäuren  sollen  der  Myristinsäure  gegenüber  in  untergeordneter 
Menge  auftreten. 

■ 

0,924         gegen  +3«     224—225,4*)        62,4 2) 

Die  von  Niederstadt  untersuchte,  jedenfalls  schon  sehr  alte  Probe  besaß 
eine  Säurezahl  von  41.1. 

Das  Öl  dient  in  Ägypten  und  Italien  als  feines  Speiseöl;  es  wird 
auch  zur  Seifenfabrikation  verwendet 

105.  Einbeeröl. 

Nach  N.  Kromera)  finden  sich  in  den  Samen  der  Einbeere,  Paris 
'/iiadrifolia  L,,  einer  Smilacee  Europas,  bis  17,2  Proz.  fettes  Öl. 

106.  Lycopodiumöl. 

Lycopodium  clavatum  L,  das  Schlangen moos  oder  Bärlapp,  ist  im 
mittleren  und  nördlichen  Europa,  auch  in  Asien  und  Amerika  auf  Heiden 
und  in  Wäldern  häufig. 

Die  in  Ähren  angeordneten  Sporangien  enthalten  in  den  B'attachseln  die  Sporen,  nouni*d»e». 
»eiche  als  Bärlappsamen,  Hexenmehl,  Streupulver,  Erdschwefel,  Wurm- 
mehl, Blitzpulver  usw.  in  den  Handel  kommen.  Sie  bilden  ein  zartes,  gelbes  Mehl, 
welches  von  Wasser  nicht  benetzt  wird  und  aus  mikroskopisch  kleinen,  tetraedri  sehen 
Körperchen  besteht.  Werden  diese  Sporen  mit  scharfkantigem  Sand  so  lange  zerrieben, 
bis  sie  unter  dem  Mikroskop  völlig  zerrissen  erscheinen,  so  läßt  sich  aus  ihnen  bis  fast 
50  Proz.  Öl  extrahieren. 

Das  Lycopodiumöl  ist  grün  bis  hellgelb,  wachsartig  riechend  und  von  r-w- 
mildem,  nachher  kratzendem  Geschmack.  Spez.  Gew.  =  0,925,  bei— 22°  d£?oi" 
noch  flüssig  und  enthält  nach  Langer4)  etwa  80  Proz,  einer  ungesättigten 
Fettsäure,  die  Lycopodiumölsäure,  für  welche  der  Verfasser  die  Formel 
C,6H30O2  annimmt.  Er  erhielt  bei  der  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat 
Dioxypalmitinsäure  (Schmp.  1130),  und  beim  Schmelzen  mit  Ätzalkalien 
Buttersäure,  Essigsäure  und  Laurinsäure. 

1)  Schädler,  2.  Aufl.,  656.  —  2)  B.  Niederstadt,  Ber  dtsch.  pharm.  Oes.  1002, 
12,  145-  —  3)  Arch.  d.  Pharm.  1001,  239,  303.  —  4)  A.  Langer,  Arch.  d.  Pharm.  1^0. 
227,  O26. 
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Für  die  Konstanten  und  Vari 
Spez.Gew.  0,936  (150);  Refraktion  1 


Fig.  24.  Claviceps  purpurea.  A  Rog- 
genähre mit  Mutterkoni;  B  — befallener 
Fruchtknoten ;  C  =  derselbe  im  Längs- 
schnitt;  D  =  derselbe  im  Beginn  des 
Sclerotiums;  E=ein  gewöhnliches  Mutter- 
korn im  Dauerzustand;  F«=- auskeimen- 
des Mutterkorn. 


en  fand  A.  Rathje1)  folgende  Werte: 
7 1 ;  V.-Z.  1 95,0 ;  S.-Z.  1 8,6;  J.-Z.  8 1 ;  Heh  - 
ner-Z.  88(o;  R.-M.-Z.  7,3;  Acetylz.  53-s: 
Fettsäuren:  Schmp.  =  39-400;  mittl. 
Mol.-Gew.  278,0;  J.-Z.  91,8.  Das  Öl 
soll  enthalten:  Lycopodiumölsäure 
81  Proz.;  Lycopodiumsäure(Dioxy- 
stearinsäure)  3,2  Proz.;  Stearin- 
säure 1,13  Proz.;  Palmitinsäure  0,85 
Proz.;  Myristinsäure  2  Proz.;  Gly- 
zerin 7,8'Proz.;  Unverseifbares  0,43 
Proz.;  anorgan.  Substanz  0,03  Proz. 

Die  arzneiliche  An wendung  der 
Lycopodiumsporen  (bei  Blasenleiden) 
dürfte  auf  der  Wirksamkeit  des  Öls 
beruhen. 

No.  107  bis  110:  Gruppe  der  Pilzöle. 
Pilzfette  2). 

Allgemeines. 

Für  die  Untersuchung  der  in  Pilzen 
wirksamen  chemischen  Stoffe  sind  manche 
—  auch  pflanzenchemischen  Arbeiten  anhaf- 
tende —  Schwierigkeiten  zu  überwinden; 
z.  B.  müssen  zwecks  Beschaffung  genügenden 
Materials  mehrere  kg  Trockensubstanz,  aus 
85—95  Proz-  Wasser  enthaltendem  Rohstoffe 
eines  Pilzes  hergestellt  werden. 
I  »  Nicht  einfach  gestaltet  sich  ferner  die 
Abtrennung  parasitisch  lebender  Pilze  von 
der  Wirtspflanze,  wie  auch  das  etwa  wirk- 
same Prinzip  eines  Pilzes  nur  eine  geringe 
Substanzmenge  im  Vergleich  zum  Über- 
schuß von  chemisch  wenig  charakterisier- 
baren Stoffen  darstellt. 

Nach  Dragendorffs  Verfahren 
muß  man  daher  anfangs  indifferente 
Lösungsmittel  anwenden  und  später  erst 
chemische  Reagentien  und  Fällungsmittel 
gebrauchen. 

Auf  solche  Weise  erhält  man  mittels 
Petroläther  gelbe  und  brauneöle,  sogenannte 
Rohfette,  welche  oft  Ölsäure  und  Pal- 
mitinsäure kristallinisch  abscheiden  Z.  B- 
isolierte  man  aus  Rhymovis  (Samtfuß)  die 
Rh ym ovis säure,  aus  Lactucarius  pipe- 
ratus  und  aus  Russula  integra  kristallisierte 
die  Lactarsäure  (CijHjoOi)  aus  dem  Pe- 
trolätherauszug  aus.  Im  Öl  von  Seeale 
eornutiini,  dem  Mutterkorn  (Mycel)  von 
Clavieeps  purpurea,  fand  man  Oxysäuren. 

1)  A.  Rathje,  Inaug.-Diss.,  Straßburg 
1908.  Chem.  Revue  1909,  16,  9;  vgl.  auch 
Archiv  d.  Pharm.  1908,  246,  6Q9.  —  2)  Österr. 
Chem.-Ztg.  1911,  14,  138. 
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Von  flüchtigen  Säuren  wurden  die  Ameisen-,  Essig-,  Propion-,  Butter-  und  Capron- 
säure  identifiziert. 

In  den  Pilzfetten  nun  nimmt  man  Lezithine  an,  da  die  eigentümlichen  Spal- 
tungsprodukte, Cholin  und  die  Glyzerinphosphorsäure,  darin  nachgewiesen  werden 
konnten.  Derivate  der  Cholesteringruppe  und  Zerebroside  wurden  in  den  schon 
oben  genannten,  kristallinischen  Ausscheidungen  ermittelt.  So  wurde  aus  dem  Mutter- 
korn das  Ergosterin  (C2gH40-+-  H20),  aus  der  Lohblüte  (Fuligo)  das  Paraehole- 
sterin  (C?6H4,0  +  HjO)  und  aus  dem  Steinpilz  (Boletus  edulis)  ein  ähnlicher  Körper 
(Q6H440  +  HjO)  isoliert.  Oft  lassen  sich  die  Gemische  dieser  Stoffe  selbst  durch 
Fraktionieren  kaum  trennen.  Die  sonst  nur  im  Tierreich  vorkommenden  Zerebro- 
side fanden  sich  in  Hypholoma,  in  einem  Bovist  und  im  Fliegenpilz  Amanita  mus- 
caria.  Wahrscheinlich  bilden  sie  sich,  wie  im  Tierkörper,  durch  teilweise  Verseifung 
von  Protargonen  neben  Lezithinen.  Seltener  findet  man  Kohlenwasserstoffe  und 
höhere  einwertige  Alkohole,  oft  hingegen  Aminosäuren. 


107.  Mutterkornöl.   Oleum  Secalis  cornuti. 

Das  Mutterkorn  (Seeale  cornutum)  ist  ein  anormales  Produkt,  welches  »°unl»cbe». 
sich  auf  den  Ähren  verschiedener  Cerealien  entwickelt,  besonders  aber  auf 
Roggenkorn  (s.  Fig.  24).  Seiner  systematischen  Stellung  nach  gehört  das  Mutter- 
korn, das  man  als  Claviceps  purpurea  bezeichnet  und  dessen  Sclerotium  unter 
dem  Namen  Sclerotium  clavu;  oder  Seeale  cornutum  (gehörnter  Roggen)  be- 
kannt ist,  zu  der  großen  Klasse  der  Ascomycelen  oder  Schlauchpilze,  und 
zwar  zu  der  Familie  der  Hypnocreaceae.  Der  Pilz  findet  sich  in  fast  allen 
Ländern  der  Erde.  Das  Mutterkorn  enthält  ca.  30—35  Proz.  fettes  Öl,  das 
mittels  Lösungsmitte'n,  z.  B.  Äther  oder  Petroläther,  extrahiert  wird. 

Eigenschaften.  Das  Mutterkornöl  hat  eine  gelbe  bis  schwach  bräun- 
liche Farbe,  besonders  in  der  Wärme  wird  es  braungelb  oder  braunrötlich. 

Seine  Konstanten  wurden  von  Mjoen1),  Fabris  und  Settimj-)  und 
Pallad ino  ')  bestimmt. 

Mutterkornöl. 


0,025-0,927  -10"  51 


65"  1784—102 
Fettsäuren. 


70,8-70    95,3-085    0.2     02  g 


Schmzp. 

Erstp. 

Mittleres 
Moleku- 
largew. 

J.-Z. 

J.-Z. 
innere 

37-42" 

30-330° 

30*>,8 

75-76 

104 

Zusammensetzung.  Nach  Mjoen  enthält  dieses  Öl  die  Glyzeride  der 
Ölsäure  und  Palmitinsäure,  kleine  Quantitäten  Cholesterin  und  eine  Oxysäure. 


Eigrn- 
*i  haften 
«les  0!>. 


1)  Mjoen,  Archiv  d.  Pharm.  1896,  234,  278.  —  2)  Fabris  u.  Settimj,  Atti  del 
VI.  Congresso  intern,  di  Chimica  Rom  19055,  761.  —  3)  Palladino,  Atti  della  Societä 
ligustica  di  Scienze  natur.  1895,  fasc.  2. 
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Fabris  und  Settimj  fanden  in  100  Teilen  Fettsäure  ca.  46  Teile  fester  Fett- 
säure, der  Rest  war  flüssig. 

Nach  Rathje')  besteht  das  Öl  aus  öl  säure  68  Proz.,Oxyölsäure  22  Proz., 
Palmitinsäure  5  Proz.,  Unverseifbares  0,35  Proz.,  Glyzerin  7,5  Proz., 
sowie  geringen  Mengen  Alkaloide  und  anorgan.  Substanz. 

Farben reaktionen.  Reaktion  von  Heydenreich  (S.  32):  braunrote 
Färbung.  Reaktion  von  Hauchecorne  (S.  33):  in  der  Kälte  keine  Färbung, 
in  der  Wärme  rotbraune  Färbung.  Die  Reaktion  von  Brüllt  (S.  34)  gibt 
eine  intensiv  braunrote  Färbung.    Verwendung  findet  das  Öl  nicht. 

108.  Lactariusfett-'). 

Durch  Ausziehen  der  beiden  Pilze,  Lactcurius  vellereus  und  L.  piperattts 
(Familie  der  Hymenomyceten)  mittels  Petroläther  erhalten.  Dickliche,  braun- 
schwarze Massen  von  saurer  Reaktion.  Sie  gaben  die  ElaJdinreaktion.  Es 
wurden  in  ihnen  nachgewiesen:  Glyzerin,  Ölsäure, Stearinsäure,  Ameisen- 
säure, Essigsäure,  Buttersäure,  Phytosterin  bzw.  Ergosterin  und 
Lezithin. 

Wie  das  Fliegenpilzöl  enthält  es  viele  freie  Fettsäuren. 

109.  öl  von  Boletus  luridus. 

Der  getrocknete  Pilz  gibt  an  Äther  verhältnismäßig  viel  fettes  Öl  ab  j). 
Dieses  ist  bei  niederer  Temperatur  butterartig,  bei  Zimmertemperatur  dick- 
flüssig-ölig, dunkelbraun  und  eigentümlich,  nicht  unangenehm  pilzartig  riechend. 

Nachgewiesen  wurden  im  Öl:  Ölsäure,  Palmitinsäure,  Glyzerin, 
Phytosterin.    Frei  waren  62,3  Proz.  der  Gesamtfettsäuren. 

110.  Fliegenpilzöl«). 

W.  Heinisch  und  J.  Zellner  erhielten  durch  Extraktion  aus  dem  luft- 
trockenen Fliegenpilz,  Amanita  muscaria,  mittels  Petroläther  6  Proz.  Öl  von 
brauner  Farbe  mit  geringer,  grünlicher  Fluoreszenz.  Es  ist  dünnflüssig  und 
scheidet  bei  Zimmertemperatur  einen  kristallinischen  Bestandteil  ab. 


Spez.  Schmp.  w  , 

(iew.  n£        Schmp.   d  Fett-    V.-Z.    Säure-2     J.-Z.       "et?;  R.-M.-Z. 

(15°)  säuren  ner"Z- 

0,9166     1,460—1,470    8— 90       iou        227        177         82        97,9  4,4 

'  l  I  I 

Das  Öl  gibt  die  Elai'dinreaktion  gut,  besteht  hauptsächlich  aus  freier  Öl - 
und  Palmitinsäure,  es  enthält  Lezithin,  auch  etwas  Buttersäuregly- 
zerid,  endlich  kleine  Mengen  von  Ergosterin  und  anderen  un  verseif  baren 
Bestandteilen. 

öle  mit  unbekannter  botanischer  Herkunft. 
III.  Chinesisches  Butteroi. 

P.  Buttenberg  berichtet*)  über  ein  neues  Pflanzenöl,  welches  sich 
durch  einen  ungewöhnlich  hohen  Gehalt  an  flüchtigen,  wasserlöslichen  Fett- 

1)  A.  Rathje,  Inaug.-Diss.,  Straßburg  1908;  ref.  Chem.  Revue  1909.  16,  10.  — 
2)  Gepard,  Journ.  de  Pharm,  et  de  Chimie  1890,  [5.  ser.J  21,  408  u.  1891,  [5.  ser]  23, 
7-  -  3)  Ernst  Opitz,  Arch.  d.  Pharm.  1891,  229,  290.  —  4)  Monatshefte  f.  Chem. 
25,  537—44;  ref.  Chem.  Centralbl.  1904,  II,  S.  909.  —  5)  Zw'tschr.  f.  Nahrungs-  u.  Oe- 
nußm.  1908,  15,  334. 
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säuren  auszeichnet.  Fs  wird  aus  kleinen,  leinsaatähnlichen  Samen  durch  Ex- 
traktion gewonnen.  Die  Saat  stammte  aus  China.  Die  Stammpflanze  ist 
bisher  noch  unbekannt 

Bei  20°  war  das  Öl  etwas  dickflüssig,  zum  Teil  erstarrt.  Erwärmt  und 
filtriert  ist  es  gelblich  und  klar,  riecht  eigenartig,  etwas  stechend,  aber  nicht 
unangenehm  und  schmeckt  milde,  an  Olivenöl  erinnernd. 


Licht-  steinersche  Z.  ,J£?T* 

brechung      <,-Z.      R.-M.-Z.  V,Z.      ^Z.-^     j.Z.  ™£ 

I,»J)  Proz 


47,o  9,4  34,85         0.55         214.7  195,7         "4,6  0,38 

Die  Halphensche  Reaktion  war  negativ,  die  Sesamölreaktion  mit  Fur- 
furol  schwach,  mit  Zinnchlorür  positiv.  Eigenartig  sind  neben  der  R.-M.Z. 
die  Werte  für  das  Phytosterin  (s.  Originalabhandlung). 

Das  Öl  wurde  als  „Butteröl"  bezeichnet  und  erscheint  geeignet,  Butter 
zu  verfälschen  bzw.  mit  Fremdfetten  versetzte  oder  nachgemachte  Butter 
die  überhaupt  keine  Butter  enthält,  analysenfest  zu  machen. 

112.  Ojoköl. 

Der  botanische  Name  der  Pflanze,  welche  das  Ojoköl  liefert,  konnte  bisher  noch 
nicht  festgestellt  werden.  Der  betreffende  Baum  ist  im  Ossidingebezirk  in  Ka- 
merun sehr  verbreitet,  seine  nußartigen  Früchte,  die  „Ojok"früchte  werden  dort 
zur  Ölgewinnung  benutzt  Die  Früchte  sind  etwa  haselnußgroß  und  von  weißgrauer 
larbe. 

Ausgepreßtes  Öl  hat  einen  angenehmen  Qeschmack  und  soll  als  Nah- 
rungsmittel dienen  können,  da  nach  M.  Krause1)  in  den  Kernen  giftige  oder 
schädliche  Substanzen  nicht  nachzuweisen  waren. 

Gewicht  der  Nüsse  etwa  2  g,  der  Kerne  1  — 1,2  g,  Fettgehalt  der  Kerne 
32,24  Proz. 


Spez.  Gew. 


Erstp. 

Lichtbrechung  n  «Jj* 

V.-Z. 

J.-Z. 

(extrahiert) 

(gepreßt) 

1    

_22u 

1,5070 

1,5068 

190 

r 

124 

0.9333»)  I 
*)  Temp.  nicht  angegeben. 

113.  Cejeöl. 

Aceite  de  ceje  heißt  nach  Thoms  u.  Herrmann 2)  ein  von  den  Indianern 
mit  Erfolg  angeblich  gegen  Tuberkulosis  angewendetes,  gelbes,  trübes,  olivenöl- 
artiges Öl  aus  der  Qegend  des  Orinoko. 

In  Zimmerwärme  war  es  flüssig  und  scheidet  beim  Abkühlen  etwas  feste 
Fettsäureglyzeride  ab.   Bei  — 12 0  erstarrt  es  butterartig. 

Mischbar  ist  das  Cejeöl  mit  Äther,  Chloroform,  Petroläther,  Benzol, 
Schwefelkohlenstoff,  Essigäther,  hingegen  nicht  mit  Eisessig  und  absolutem 
Alkohol. 

1)  Tropenpflanzer  1909. 13,  2S3.  —  2)  Arb.  a.  d.  Berl.  Pharm.  Institut  1912, 10,  173. 
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Spez. 
Gew. 

S.-Z. 

v.-z. 

R.-M.-Z. 

Un- 
verseifb. 

Butter- 
refraktom. 

Opt  Dre- 
hung 

0,9125 

15° 

4,46 

200,45 

69,9-71,0 

(nach  2  u. 
öStunden) 

o,3 

0,48  Proz. 

0 

Die  Fettsäuren  haben  folgende  Kennzahlen: 


c^v..««  BW*«  \>  7  J.-Z.  Acetyl-  »--*„i  v  Acetyl-  Molekular- 
Schmp.      Erstp.        V.-Z.     nachHlübl  säurck    Ac^Z-     V.-Z.  gewicht 

30.3 0        22»  195,5        75,3  1S9.3         12,1         2014  283,7 

Weitere  Untersuchungen  ergaben,  daß  die  Fettsäuren  hauptsächlich  aus 
Palmitin-,  Stearin-  und  Ölsäure  bestehen.  Das  Cejeöl  enthält  keine 
schädigenden  Bestandteile. 
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B.  Schwachtrocknende  Öle. 

No.  114  und  115:  Gruppe  der  Rizinusöle. 

114.  Rizinusöl. 

Von  Prof.  Dr.  Ubbclohde  (von  S.  139  an). 

Oleum  Ricini,  Oleum  Palmae  Christi,  Oleum  Kervinum,  Huile  de 
Ricin,  Huile  de  Castor,  Palma  Christi  oil,  Castor  oil,  Olio  di 

ricino. 

Herkunft. 

Das  Rizinusöl,  auch  Purgierkörneröl Kastoröl,  früher  Christ- 
palmöl genannt,  wird  aus  den  Samen  von  Ricinus  communis  Linn,  (gemeiner 
Wunderbaum)  gewonnen. 

Geschichte:  Die  Rizinusstaude,  wegen  ihres  schnellen  Wachstums  Owiikhte. 
Wunderbaum  genannt,  war  schon  den  alten  Chinesen,  und  zu  Herodots 
Zeiten  den  Ägyptern  bekannt,  die  das  Öl  zum  Malen,  Brennen,  wie  auch  zur 
Herstellung  von  Salben  benutzten.  Eine  alte  Urkunde")  aus  dem  Jahre  25p 
v.  Chr.  berichtet  von  einem  Gesetze  des  Königs  Ptolomäus  Philadelphus, 
das  die  Herstellung  und  den  Verkauf  von  Rizinusöl  und  anderen  Ölen  regelte. 
Auch  in  der  Bibel  ist  die  Staude  erwähnt.  Später  wurde  die  Pflanze  in 
Griechenland  eingeführt  und  von  Dioscorides,  Plinius,  Nicander,  Theo- 
ph  rast us  die  xixi  oder  xqotcov  genannte  Pflanze,  die  Ölbereitung  und  die 
medizinische  Anwendung  beschrieben. 

Durch  den  Bischof  von  Bamberg,  Albert  Magnus,  wurden  im  13.  Jahr- 
hundert Anbauversuche  mit  der  Rizinuspflanze  gemacht  und  sie  als  Arznei- 
mittel verwendet.  Sie  geriet  jedoch  bald  wieder  in  Vergessenheit,  bis  eine- 
Arbeit  des  englischen  Arztes  Canvanne,  der  längere  Zeit  in  Indien  gelebt 
hatte,  „Über  das  Oleum  Ricini  und  seine  purgierenden  Eigenschaften"  im 
Jahre  1764  sie  wieder  bekannt  machte.  Bis  zum  ig.  Jahrhundert  wurde  fast 
alles  Rizinusöl,  und  zwar  in  schlechter  Qualität,  aus  Brasilien  und  den  An- 
tillen nach  Europa  importiert  Die  Kontinentalsperre  veranlaßte  aber  die 
Italiener  und  die  Franzosen,  das  Öl  selbst  zu  erzeugen.  Jetzt  werden  in  fast 
allen  Kulturstaaten  bedeutende  Mengen  des  Öls  hergestellt,  das  auch  vielfache 
technische  Verwendung  gefunden  hat.  Die  wichtigsten  Produktionsländer  für 
Rizinussaat  sind  Indien,  Java,  die  Vereinigten  Staaten,  Mexiko,  Kalifornien  und 
die  Mittelmeerländer. 

1)  Nicht  zu  verwechseln  mit  den  echten  Purgierkörnern.  —  2)  Über  die  Ge- 
schichte vgl.  auch  Christian  Oottfr.  Whistling,  Ökonom.  Pflanzenkunde  1806, 
3, 17a;  ferner  A.  Flückiger  und  Hanbury,  „Pharmakographia"  2.  Aufl.  1879,  S.  567 ff. 
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Bosnisches.  Die  Stammpflanze  der  Rizinussamen ,  Ricinus  communis1),  der  Wunderbaum 
<Fam.  Euphorbiaceae) ,  ist  eine  in  der  gemäßigten  Zone  einjährige,  krautige,  etwa 
2—3  m  hohe  Pflanze,  die  in  den  Tropen  und  Subtropen  Baumform  annimmt  und 
bei  höherem  Alter  bis  zu  12  m  hoch  werden  kann.  Die  trockene,  dreifächerige, 
nahezu  kugelige  Fruchtkapsel  ist  mit  drei  deutlichen  Längsfurchen  versehen.  Ihre 
Oberhaut  ist  gewöhnlich  mit  fleischigen,  weichen  Stacheln  besetzt,  oder  seltener 
vollkommen  glatt.  Bei  völliger  Reife  springt  die  Kapsel  auf  und  zerfällt  dabei  in  drei 
Teilchen  oder  Kokken,  die  sich  mit  ziemlicher  Gewalt  von  der  stehenbleibenden 
.Mittelsäule  loslösen  und  die  eingeschlossenen  Samen  dabei  mehr  oder  weniger  weit 
fortschleudern.  Die  Samen  haben  gewöhnlich  eiförmige  bis  ellipsoide  Gestalt,  sind 
auf  der  Oberseite  etwas  gewölbt,  unten  ein  wenig  platt  gedrückt,  an  dem  einen  Ende 
breit  abgerundet,  am  andern  mit  einer  kurzen  Spitze  versehen,  neben  der  eine  fleischige, 
wulstige,  sich  ziemlich  leicht  loslösende  Samenschwiele,  die  sog.  Karunkula,  hervortritt. 
Findet  sich  diese  Schwiele  nicht  mehr  vor,  so  kann  man  an  deren  Stelle  zwei  kleine, 
leichte  Vertiefungen  wahrnehmen,  die  nur  durch  einen  kleinen,  schmalen,  wenig  hervor- 
tretenden Saum  voneinander  getrennt  sind.  Dieser  Saum  findet  nach  unten  hin  seine 
Verlängerung  in  einer  deutlichen,  sich  über  die  Bauchfläche  hinwegziehenden  Strieme, 


Fig.  25.    Ricinus  communis.    A  —  Frucht;  B  «=  Frucht  im  Querschnitt;  C  «=  auf- 
springende Teilfrucht;  D,  E,  F  —  Same;  O  —  Same  im  Längsschnitt;  H  —  Same  im 
Querschnitt;  J  =  Zelle  aus  dem  Endosperm  des  Samens  (im  Querschnitt). 

der  Raghe.  Bisweilen  ist  diese  Naht  nur  undeutlich  ausgebildet;  so  erwähnt  Hanau- 
sek2)  Samen  aus  Indien,  an  denen  sie  kaum  zu  erkennen  war.  Auch  die  Größe  der 
Rizinussamen  ist  ziemlich  verschieden,  je  nach  der  Form  und  Heimat  zwischen  8  bis 
18  mm.  Wiesner3),  der  Samen  vom  Kongo  untersuchte,  fand  diese  9  mm  lang  und 
6  mm  breit;  Vogl*)  maß  Samen  aus  Angola,  die  eine  Länge  von  8—10,  bezw.  i(» 
bis  18  mm  besaßen,  ferner  solche  aus  der  Levante,  Ägypten  und  Indien,  die 
10— 12  mm  lang  waren,  endlich  solche  von  Sizilien  und  dem  Kap  Verden,  die  eine 
durchschnittliche  Länge  von  12—15  mm  aufwiesen.  Eine  gewisse,  oberflächliche  Ein- 
teilung für  diese  schwankenden  ürößenverhältnisse  ist  dadurch  geschaffen,  daß  man 
ganz  allgemein  eine  var.  maior  und  eine  var.  minor  unterscheidet,  wobei  man  zu  der 
ersten  alle  Samen  von  18—13  mm  Länge,  zu  der  letzten  alle  von  12—8  mm  Länge 
rechnet. 

Ebenso  ist  auch  die  Farbe  der  Samen  sehr  mannigfach.  Ihre  spröde,  glatte, 
glänzende  Schale  ist  meist  mehr  oder  weniger  dunkelgrau,  seltener  braun,  ganz  selten 
fast  schwarz  gefärbt  und  dicht  mit  gelblichen  oder  bräunlichen  Flecken  und  Streifen 
gesprenkelt.  An  manchen  Samen  tritt  diese  Marmorierung  sehr  zurück,  nach  Wiesner*) 

1)  Linn.  Sp.  pl.  ed.  I,  1007;  DC.  Prodr.  15,  2,  1016.  —  2)  Wiesner,  Rohstoffe 
des  Pflanzenreichs,  1.  Aufl.,  1873,  721.  —  3)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs, 
x  Aufl.,  2,  753.  —  4)  C.  Schneider  u.  A.  Vogl,  Commentar  zur  siebenten  Ausgabe 
der  öster.  Pharmak.,  Wien  1892,  2,  204.  —  5)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs, 
1.  Aufl.,  1873,  722. 
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bei  Samen  auf  Martinique,  die  eine  dunkle,  nur  ganz  wenig  gesprenkelte  Schale 
besaßen. 

Auf  der  Innenseite  ist  die  Schale  mit  einer  feinen,  gelblich-weißen  Haut,  der  sog. 
Innentesta,  bekleidet,  die  von  den  trockenen  Samen  mit  Leichtigkeit  losgelöst  werden 
kann  und  ihrerseits  das  weiße,  fleischig-ölige  Endosperm,  die  Hauptmasse  des  Samens, 
umschließt.  Zwischen  den  beiden  Hälften  dieses  weichen,  talgartigen  Nährgewebes 
liegt  der  Keimling,  der  aus  zwei  zarten,  ovalen  Keimblättern  und  einem  dünnen,  kurzen 
Würzelchen  besteht.  1 

Der  anatomische  Bau  der  Samenschale  ist  verhältnismäßig  kompliziert '). 

Das  Innere  des  Samens,  das  Endosperm,  besteht  ausschließlich  aus  verhältnis- 
mäßig zart  wand  igen,  parenchymatischen  Zellen,  von  denen  jede  in  ihrem  Cytoplasma 
reichliche  Menge  von  Öl  und  mehrere  charakteristische  Aleuronkörner  enthält.  Die 
letzteren,  von  breit-eiförmiger  Gestalt  und  ziemlicher  Größe,  fallen  besonders  dadurch 
auf,  daß  sie  in  ihrem  Innern  neben  einem  großen,  kantigen  Eiweißkristall  ein  oder 
mehrere  kleine,  rundliche  Körner  erkennen  lassen,  die  wegen  ihrer  Form  Globoide  ge- 
nannt werden  und  wahrscheinlich  aus  Magnesia  und  Kalk  in  Verbindung  mit  einer 
gepaarten,  organischen  Phosphorsäure  bestehen. 

Die  Heimat  des  Rizinusstrauches  war  früher  ziemlich  zweifelhaft;  in  neuerer 
Zeit  neigt  man  jedoch  mehr  und  mehr  zu  der  Ansicht,  daß  dieselbe  im  tropischen 
Nord-Ostafrika,  und  zwar  in  den  Gebieten  von  Cordofan  und  Smnaar  und  in 
den  angrenzenden  Bogosl ändern  zu  suchen  ist.  Von  hier  wurde  die  Pflanze  dann 
schon  sehr  frühzeitig  nach  Ägypten,  wo  sie  bereits  zur  Zeit  der  Pharaonen  in  Kultur 
war,  und  weiter  nach  Indien  ausgeführt.  Heute  ist  Ricinus  communis  durch  fast  alle 
tropischen  und  subtropischen  Länder  verbreitet.  Selbst  in  der  gemäßigten  Zone  wird 
die  Pflanze  noch  vielfach  angebaut,  indes  hier  ausschließlich  zu  gärtnerischen,  deko- 
rativen Zwecken.  Als  ölliefernde  Nutzpflanze,  zu  rein  wirtschaftlichen  Zwecken  kulti- 
viert, findet  man  sie  besonders  in  den  südlichen  Teilen  der  Vereinigten  Staaten 
und  in  Ostindien.  Daneben  kommen  noch  das  tropische  West afrika,  Mittel-  und 
Südamerika  und  der  südlichste  Teil  von  Europa,  besonders  Sizilien  und  Unter- 
italien, in  Betracht. 

In  seiner  Kultur1)  ist  der  Rizinusstrauch  ziemlich  anspruchsvoll,  da  er  außer 
einem  sehr  fruchtbaren,  durchlässigen  Boden  eine  verhältnismäßig  hohe  Temperatur 
von  etwa  i8u  im  Mittel  und  reichliche  Feuchtigkeit  verlangt.  Dafür  sind  aber  die 
weiteren  betriebswirtschaftlichen  Anforderungen  nur  gering;  die  einzelnen  Kulturen 
erfordern,  wenn  die  klimatischen  Bedingungen  genügen,  weder  viel  Sorgfalt  noch  be- 
sondere Arbeitskraft. 

Rohprodukt. 

Die  indische  Rizinussaat  kommt  hauptsächlich  in  zwei  Abarten  in  den 
europäischen  Handel: 

1.  Ricinus  communis,  minor  L  (small  seeded  variety),  die  hauptsachlich 
für  medizinisches  Öl  verwendet  wird  (Größe  der  Körner  etwa  9,5 : 6 : 4,3  mm). 

2.  Ricinus  communis,  major  L  (large  seeded  variety),  die  zur  Herstellung 
technischer  Öle  dient  (Größe  der  Körner  etwa  15:9,5:6  mm). 

Der  Ölgehalt  der  Kerne  und  Schalen  sowie  deren  Gewicht  aus  ver- 
schiedenen Gegenden  Indiens  sind  wie  die  folgende  Tabelle  zeigt3),  nicht 
immer  gleich.  Auch  Peckolt4)  untersuchte  zu  demselben  Zwecke  brasilia- 
nische Abarten. 

1)  Man  vergleiche  die  anatomisch-pharmakognostischen  Werke  von  J.  Möller, 
Berlin  1892;  Tschirch-Oesterle,  Leipzig  1894.  —  2)  Semler,  Trop.  Agrikultur  1887, 
1.  AufL,  2,  484.  —  3)  Leather,  The  composition  of  the  oil-seedsof  India,  Memoirs  of 
the  Department  of  the  agriculture  in  India,  1907,  1,  Nr.  2.  —  4)  Peckolt,  Ber.  dtsch. 
pharm.  Ges.  1906,  16,  34. 
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Ole  und  Fette  aus  Pflanzen. 


S.nnrn. 


Provinzen 


Zusammensetzung 
der  Samen 


Ölgehalt  in 

Proz. 


Kerne 
Proz. 


Schale 

Proz. 


in  den 
Samen 


Madras  

Bombay  

Vereinigte  Provinzen 
Zentralprovinzen  .  . 


in  den 
Kernen 


Gewicht 
von  100 
Samen- 
körnern 
in  g 


61,7— 74,2  25,8— 38,3  35-0-50,8156,2—71,1!  Q.o— 39,3 

63,1-75-9  I  24,0-34-9  40,5— 5'. 0  55,2—71,9  !  16,0-45.8 

60,5— 73.7  I  26,3— 39,5  38,8— 48,8  61,9—68,5  16,7—58,9 

63,4—74,9  1 25.1-36,6  36.7—40.7  58,4  —69,5  12,8-69.0 


The  Incorporated  Oil  Seed  Association  traf  über  die  zulässigen  Verun- 
reinigungen folgende  Bestimmungen: 


Bezeichnung 


Ostindische 
Castorsaat 


Basis  für  Ver- 
unreinigungen 


Verrechnung  der  nicht 
ölhaltigen  Verunreinigungen 

Mehrprozente  Minderprozentc 


3  Pro/. 


zugunsten 
des  Käufers 


nicht 
verrechnet 


F.rntc. 


Stick- 

stof  freie    Roh-  A<w., 
Extrakt-  faser 
Proz. 


Pro/. 


O.  Meury«)  { 
P.  Collier  ( 

Schaedler')  j 


istor, 


\X  e  i  e  111  a  ii  n 
u.  Peter 


Halenke  u. 
Kling») 


Ohne  nähere  Be- 
zeichnung*) .  . 
Seeds   of  Qu 

Texas  . 
Italienische  Sa- 
men**). 
Indische  Samen"*) 
Ganze  Samen  .  . 
Innerer  Kern  (75 
.  Proz.)  .... 
Außere  Schale .  . 
üan/e  Samen  .  . 
Innerer  Kern  .  . 
1  Außere  Schale.  . 

Fruchtkapsel  des 
l     Rizinussamens  . 


6,18 

20,20 

46,60 

5,93 

17.99 

3,io 

4-40 

379C0 

46.95 

16,46(?) 

2550 

2,90 

8,00 
7.26 
6,46 

20,50 

19.2'J 

15  30 

52,62 
55,23 
5»,35 

15.95 
14.85 
5,07 

15.95 
14.85 
18,51 

2,9? 

340 
3.10 

6A 

6,46 

5-14 

3,60 
8,76 

19.24 

5,79 
17,]3 
22,62 

4.18 

66,03 

E 

0,98 

2,91 

9.15 
12,61 
4.01 

32.92 

2,47 
7i,io 

1499 

0.70 
4869 

2,89 
4.28 

2,73 
2,24 

3.89 

6,8l 

3,63 

1,72 

48,74 

27,98 

7S1 

*)  Fleury  fand  in  den  frischen  Samen:  2,21  Proz.  Zucker,  Dextrin,  Gummi  usw. 
(keine  Stärke),  3,72  Proz.  nicht  bestimmbare  Substanzen.  —  **)  In  Prozenten  der  Luft- 
trockensubstanz enthielten  die  Samen  8,88  Proz.  Stärke,  6,35  Proz.  Gummi,  Zucker  und 
Dextrin.  —  ***)  In  Pro/,  der  Lufttrockensubstanz  enthielten  die  Samen  2,12  Proz.  bzw. 
2,25  Proz.  Zucker. 

Der  Rizinusstrauch  gibt  nur  auf  sehr  fruchtbarem  Boden  befriedigende 
Ernten,  die  Eingeborenen  Indiens  erzielen  700—1000  kg  pro  Hektar,  gut  ge- 
haltene Plantagen  geben  ca.  1800  kg1). 


1)  Fleury,  Ann.  Chim.  Phys.  1865,  [4.  ser.J  4,  38.  —  2)  Schaedler,  Techno- 
logie der  Fette,  1883,  1.  Aufl.  392.  —  3)  Die  Futtermittel  des  Handels,  Berlin  1906, 
1105.  —  4)  Semler.  Die  tropische  Agrikultur  1887,  1.  Aufl.,  2,  486. 
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Den  außerordentlich  hohen  Kali-  und  Phosphor^ehalt  der  Asche  der 
Rizinusfrucht  zeigt  die  folgende  Tabelle. 


et  !  _L  l*g  A«he. 


Aschevon  Ii     2      |      3!|  iPilij  5 

Proz.  Proz.  Proz.  Pro/.  Pro/    Proz.  Proz.  Proz.  Proz. 

Thoms»)     Rizinus-  ' 

samen     23,67   14,30   1,88     17,08   10,53  5,65    6,01     0.2g  «9.59 
Semler*)  I  Früchte  ,38,65   29,52,8,75     11,31     7,33   o,8q     2,21  o,t>g 

Robert  und  Stillmark3)  isolierten  1880  das  Gift  der  Rizinussamen  und  cjftdeitoi- 
erkannten  es  als  ein  eiweißartiges  Ferment  (ct-Phytalbumose),  dem  sie  den  nuswmc 
Namen  Rizin  gaben,  das  jedoch  nach  Cushny4),  Müller4)  und  Jakoby6) 
ein  Gemenge  zweier  nahe  verwandter  Gifte  ist.  Neuerdings  haben  Thomas, 
Osborne,  Lafayette,  Mendel  und  Isaak  Harris7)  eine  ausführliche  Unter- 
suchung der  Proteine  der  Rizinusbohne  unter  besonderer  Berücksichtigung 
des  Rizins  durchgeführt. 

Die  Giftwirkung  des  Rizins  äußert  sich  ähnlich  wie  viele  Bakteriengifte 
durch  eine,  erst  nach  mehreren  Stunden  eintretende  Lähmung  des  Atem- 
zentrums, sowie  der  vasomotorischen  Zentren.  Das  Blutserum  von  Tieren, 
welche  man  gegen  das  Rizingift  immunisierte,  enthält  nach  Ehrl  ich s)  ein 
Antitoxin  gegen  Rizin,  genau  so  wie  es  bei  den  Bakteriengiften  der  Fall  ist. 
1  cem  dieses  Serums  soll  gegen  eine  Rizinusdosis,  die  mehr  als  das  Hundert- 
fache der  tödlich  wirkenden  Menge  ausmacht,  zu  immunisieren  vermögen. 
F.in  Mensch  wird  schon  durch  0,18  g  Rizin,  entsprechend  etwa  sechs  Rizinus- 
körnern, getötet.  Nach  Cornevin9)  töten  folgende  Mengen  Rizinussamen 
pro  Kilogramm  Lebendgewicht:  Kaninchen  2,0  g(  Hammel  2,5  g,  Ochsen 
3,0  g,  Pferd  3,0  g,  Schwein  3,5  g,  Hund  5,6  g,  Hahn  40,0  g  und  Ente  40,0  g. 
Trockene  Hitze  zerstört  das  Gift  nicht,  wohl  aber  Aufkochen  mit  Wasser10). 

Winterstein11)  untersuchte  die  Spaltungsprodukte  bei  der  Hydrolyse  der 
Eiweißstoffe  aus  Rizinussamen  und  fand  auch  eine  Stickstoffverbindung,  welche 
in  ihrer  Zusammensetzung  völlig  und  im  Verhalten  nahezu  mit  Lysin  über- 
einstimmte.   Über  das  Öl  in  keimender  Saat  berichtet  L.  du  Sablon12). 

Die  fettspaltenden  Eigenschaften  des  Rizinussamens.    Durch  m^-l*ic 
Connstein,  Hoyer  und  Wartenberg  wurde  in  neuerer  Zeit  auf  die  fett-  Kcn.paituoj. 
spaltende  Wirkung  des  im  Rizinussamen  enthaltenen  Ferments  das  bekannte  tech- 
nische Verfahren  der  »enzymatischen  Fettspaltung"  aufgebaut.  Dasselbe 
ist  im  ersten  Bande  dieses  Handbuchs  S.  162  ff.  nach  der  allgemeinen  Seite  hin 
und  im  dritten  Bande  S.  44 ff.  nach  der  technischen  Seite  hin  ausführlich  erörtert. 

1)  Thoms,  Jahresb.  d.  Agrikulturchemie  1890,  33,  137.  —  2)  Seniler,  Die  tro- 
pische Agrikultur,  1.  Aufl.,  2,  489.  —  3)  Arbeiten  des  pharmakol.  Instituts  zu  Dorpat 
1889,  3.  Heft,  59ff.;  vgl.  auch  Chem.  Centralbl.  1889,  60,  II,  978.  —  4)  Arch.  f.  experim. 
Pathol.  u.  Pharm.  41,  1898,  438.  —  5)  Arch.  f.  experim.  Pathol.  u.  Pharm.  1899, 
42,  302.  —  6)  Beiträge  zur  chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1902, 1,  51.  —  7)  Amer.  Journ.  of 
Physiology  14,  Nr.  3;  deutsch  in  der  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  19U7,  46,  213.  —  8)  Dtsch. 
medizin.  Wochenschr.  1891,  17,  oj6.  —  9)  Cornevin,  Annales  agronomiques  1898,  23, 
289.  —  10)  Zusammengestellt  ist  die  Literatur  über  Rizitiusgift  in  der  Realenzyklo- 
pädie der  gesamten  Pharmazie,  1.  Aufl.,  BJ.  8,  575;  über  die  Giftigkeit  von  Ricinus 
spectabilis  vgl.  Robert,  Seifens.  Ztg.  1906,  33,  1160.  —  11)  Winterstein,  Ztschr.  f. 
physiolog.  Chem.  1905,  45,  69,  —  12)  Chem.-Ztg.  Rep.  1893,  17,  276. 
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Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Gewinnung  des  Ricinusöls. 

Errne.  Da  die  Ri/.inusfrüchte  nicht  gleichzeitig  reifen,  pflückt  man  mehrmals  in 

Zwischenräumen  von  etwa  einer  Woche,  läßt  aber  die  Früchte  nicht  voll- 
kommen ausreifen,  weil  sonst  die  Kapseln  aufspringen  und  Samen  verloren 
gehen.  Zum  Nachreifen  bleiben  die  Kapseln  in  bis  4  m  hohen  Haufen  einige 
Tage  liegen  und  werden  dann  in  der  Sonne  in  einer  10  cm  hohen  Schicht 
ausgebreitet,  wobei  die  Kapseln  aufspringen  und  zur  Erleichterung  des  Auf- 
springens mit  einer  leichten  Walze  überfahren  werden. 

Auf  Rüttelsieben  und  Ventilatoren  trennt  man  alsdann  Schale  und  Kerne. 
Gewinnung  Das  Öl  wird  vielfach  in  primitiver  Weise  gewonnen,  z.  B.  wird  in  Indien 
des  ois.  jn  ejner  pfannc  geröstete  und  ungeschält  zerstampfte  Masse  ausgekocht 
und  das  Öl  oben  abgeschöpft  Es  ist  dann  stark  gefärbt  und  riecht  schlecht. 
Der  übrigbleibende  Samenbrei  wird  nochmals  ausgepreßt.  In  fortgeschritteneren 
Landesteilen  werden  Schraubenpressen,  und  nur  in  einigen  Fabriken  hydraulische 
Pressen  benutzt.  Besonders  reines  Öl  stellt  man  z.  B.  in  Kalkutta  und  Madras 
her.  Durch  Klopfen  mit  hölzernen  Hämmern  werden  dort  die  Samen  ent- 
schält und  schlechte  und  wurmstichige  ausgelesen.  Dann  wird  zweimal  kalt 
und  noch  einmal  warm  gepreßt. 

In  den  Kulturländern  ist  folgender  Arbeitsgang  üblich: 

1.  Reinigen  der  Samen, 

2.  Sortieren  der  Samen  nach  der  Größe, 

3.  Schälen  (immer  für  medizinische  Zwecke), 

4.  Zerkleinern  durch  Walzen, 

5.  Pressen, 

6.  Eventuell  Extrahieren  der  Rückstände, 

7.  Reinigen  des  Öls. 

'swänra  *n  8ew"nn''c^er  Weise  gereinigten  Rizinussamen  werden  durch  Siebe 

ortiercn.  jn  ^  Qrößen  gesondert  und  jede  Sorte  für  sich  entschält,  da  nur 
bei  gleichmäßig  großem  Material  die  gebräuchlichen  Schälmaschinen  ordnungs- 
mäßig arbeiten  (vgl.  auch  Erdnußöl  S.  86). 
schalen.  Die  Schälmaschinen  bestehen  aus  leichten  Riffelwalzen  mit  Differential- 
geschwindigkeit und  Speisewalze  (vgl.  Bd.  I,  S.  429).  Auf  den  Riffelwalzen 
werden  die  Schalen  aufgesprengt  und  auch  ein  Teil  der  Kerne  zerbrochen. 
Die  zerkleinerte  Masse  fällt  auf  ein  flaches  Schüttelsieb  (vgl.  Bd.  I,  S.  403), 
welches  die  Schale  von  Kernen  und  Kernteilen  abtrennt.  Aus  dem  vom  Sieb 
abfallenden  Gemenge  werden  mittels  eines  Ventilators  die  noch  vorhandenen 
leichteren  Schalen  in  die  Staubkammer  geblasen  (vgl.  Bd.  I,  S.  405)- 

Eine  ähnliche  Maschine  mit  nur  einer  Riffelwalze  zeigt  Fig.  26').  Die  unge- 
schälten Kerne  fallen  in  den  Trichter  1  und  von  dort  mit  Hilfe  der  Speisewalze  2 
in  die  Schälmaschine,  welche  aus  einer  Riffelwalze  3  und  einem  '^-kreisförmigen,  eben- 
falls gezahnten  Grundwerk  4  besteht.  Die  Riffelung  von  Walze  3  und  Grundwerk  4 
ist  in  der  Detailskizze  A  besonders  angegeben.  Zwischen  den  Riffeln  der  Walze  und 
des  Grundwerks  geht  die  Entschälung  vor  sich.  Die  Bruchstücke  fallen  auf  das 
Schüttelsieb  5,  das  durch  Kurbel  6  und  Schubstange  7  angetrieben  wird,  und  werden 
dort  in  der  üblichen  Weise  getrennt. 
Freier«.  Geschält  wird  stets  für  medizinische  Öle,  sonst  nicht  immer.  Die  Kerne 
werden  auf  Walzen  (viel  seltener  auf  Kollergängen)  zerkleinert,  dann  gepreßt, 
und  zwar  gewöhnlich  einmal  kalt,  wobei  man  30-36  Proz.  Öl  gewinnt,  dann 
zum  zweitenmal  warm  (S-12  Proz.  Öl).  Selten  preßt  man  zum  drittenmal, 

1)  Verfertiger:  Harburger  Eisen-  und  Bronzewerke,  A.-G.,  vormals  G.  &  R.  Koebers 
Eisen-  und  Bronzewerke,  Harburg  bei  Hamburg. 
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extrahiert  vielmehr  gewöhnlich  die  nach  der  zweiten  Pressung  erhaltenen  Rück- 
stände, denn  man  muß  darauf  bedacht  sein,  die  Rückstände  möglichst  vollständig 
zu  entfetten,  da  sie  wegen  ihrer  Giftigkeit  nicht  als  Futter-,  sondern  nur  als  Dünge- 
mittel dienen,  wobei  der  Ölgehalt  schädlich  ist.  Da  das  Rizinusöl  in  Benzin 
unlöslich  ist,  kann  man  nur  mit  Schwefelkohlenstoff  oder  Alkohol  extrahieren. 

Am  besten  benutzt  man  zum  Pressen  Seiherpressen  (vgl.  Bd.  I,  S.  478). 
Die  feinsten  Öle  werden  durch  kalte  Pressung  nach  vorheriger  teilweiser  Schälung 
gewonnen.    Da  indessen  das  Öl  zweiter  Pressung  hierbei  sehr  minderwertig 
ist,  preßt  man  jetzt  vielfach  Rizinus  mit  mäßiger  Erwärmung,  ohne  die  Saat 
zu  entschälen.    Das  hierbei  gewonnene  Öl  ist  ebenfalls  sehr  hell  und  als 
medizinisches  Öl  einwandfrei  zu  gebrauchen.  Die  Rückstände  enthalten  etwa 
7  Proz.  Fett,  welche  durch  nachfolgende  Extraktion  gewonnen  werden.  In 
den  Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  benutzte  man  vielfach  noch  im 
Jahre  19t  1  in  vom  Verfasser  besuchten  Fabriken  sehr  kleine  Seiher  (vgl. 
Bd.  I,  S.  485),  auch  kontinuierliche  Wärmer  (Bd.  1,  S.  459). 
Kx.rakM.rn         Die  zerkleinerten  Kuchen  werden  vielfach  als  besseres  Düngematerial 
rluksundt  angesehen  als  das  extrahierte  Schrot,  da  bei  der  mit  der  Extraktion  ver- 
bundenen Dämpfung  diejenigen  Stoffe  zerstört  werden,  welche  die  Schädlinge 
der  Pflanzen:  Insekten,  Würmer,  die  Phylloxera  u.  dgl.  vernichten. 
Fabrik.  Eine  vollkommene  Fabrikanlage  zur  Erzeugung  von  Rizinusöl   ist  in 

-n,J8--    Bd.  I,  S.  574  abgebildet  und  beschrieben. 
RaMnatkra.         Die  Verfeinerung  des  Rizinusöles  erfolgt  am  besten  durch  Aufkochen 
mit  Wasserdampf,  wobei  mitgeführte  Eiweißteile  koagulieren  und  mit  den 
Schleimteilen  gemeinsam  ausfallen. 

Von  Reich')  ist  vorgeschlagen,  die  bitteren  Geschmackstoffe  dadurch  ans  dein 
Ol  zu  entfernen,  dali  man  es  in  absolutem  Alkohol  und  in  luftdicht  geschlossenen 
Gefällen  bei  00—70"  löst,  hierauf  den  Alkohol  mit  Hilfe  der  doppelten  Menge  70« 
heilten,  destillierten  Wassers  unter  2—3  Stunden  langem  Schütteln  wieder  auszieht  und 
diese  Operation  drei-  bis  viermal  in  derselben  Weise  wiederholt.  Das  von  Alkohol 
befreite  Ol  wird  dann  noch  zwei  Tage  lang  bei  derselben  Temperatur  zum  Absetzen 
des  Wassers  geklärt  und  dann  filtriert.  Es  soll  den  unangenehmen  Rizinusgeschmack 
nicht  mehr  besitzen. 

Für  medizinische  Zwecke  hat  man  auch  das  Rizinusöl  durch  Alkalien  zu  entsäuern 
versucht,  was  auf  die  gewöhnliche  Weise  wegen  der  starken  Neigung,  Emulsionen  zu 
bilden,  nicht  möglich  ist.  Majert2)  schlug  deshalb  vor,  Lösungen  von  Alkalicarbo- 
naten,  Phosphaten  oder  Boraten  in  verdünntem  Methyl-  oder  Äthylalkohol  oder  Aceton 
zu  verwenden.  Durch  Schütteln  mit  diesen  Lösungen  und  Abstehen  bildet  sich  eine 
Olschicht  und  eine  wälirige,  Soda  und  Seife  enthaltende  Schicht.  Man  trennt  die  ()I- 
schicht  ab  und  wäscht  so  lange  mit  5oproz.  Alkohol  bei  50",  bis  das  Öl  mit  Wasser 
nicht  mehr  emulgiert,  so  daß  man  mit  Wasser  waschen  und  dann  filtrieren  kann. 

Ein  Vorschlag,  ranziges  Rizinusöl  mit  Ätherschwefelsäure  (hergestellt  aus  gleichen 
Teilen  90  proz.  Alkohols  und  englischer  Schwefelsäure)  zu  verbessern,  indem  man  das 
Öl  mit  etwa  2  Proz.  Ätherschwefelsäure  mischt,  absitzen  läßt  und  das  Öl  mit  Wasser 
auskocht,  dürfte  keine  technische  Anwendung  finden3). 

Versuche,  Rizinusöl  mit  S02  zu  bleichen,  machten  S.  A.  Hird  u.  L  L  Lloyd4) 

Durch  Aufkochen  mit  heißem  Wasser  wird  übrigens  das  durch  Pressen 
in  das  Öl  gelangte  Rizinusferment  zerstört;  so  gereinigtes  Öl  wird  deshalb 
schwer  ranzig.  Nach  Lewkowitsch  enthielt  eine  Probe  raffiniertes,  an  der 
Luft  aufbewahrtes  Öl  nach  vier  Jahren  nur  1  Proz.  Fettsäure. 

1)  D.  R.  P.  03596  vom  2./IX.  1806.  —  2)  D.  R.  P.  144180  vom  23.  IV.  1902.  — 
3)  Giornale  di  farmazia  (durch  Seifens.  Ztg.  1900, 27,  S.  290).  —  4)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1912, 
31  317;  ref.  Chem.  Revue  1912,  108;  ref.  Seifensicder-Ztg.  1912,  39, 1110  u.  Zeitschr.  f. 
angew.  Chem.  1912,  25,  2235. 
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Eigenschaften  des  Rizinusöls. 

Keines  Rizinusöl  ist  farblos  und  durchsichtig,  technisches  Ol  hat  einen  Außer* 
Stich  ins  Grün-Gelbe.  Reines  Öl  besitzt  milden,  nachträglich  etwas  kratzen-  5gS 
den  Geschmack,  der  sich  verstärkt,  wenn  das  Öl  länger  an  der  Luft 
steht,  besonders  stark  bei  amerikanischem,  weniger  bei  italienischem  oder 
französischem  Öl.  Ranziges  Öl  darf  nicht  innerlich  angewendet  werden,  da 
es  schädliche  Substanzen  enthält,  die  selbst  durch  Kochen  mit  Magnesiahydrat 
oder  doppelkohlensaurem  Natron  nicht  entfernt  werden  können. 

Das  an  sich  sehr  dickflüssige  Rizinusöl  verdickt  sich  beim  Stehen  an  der 
Luft  noch  mehr,  geht  zuletzt  in  eine  zähe  Masse  über,  trocknet  jedoch  selbst 
in  dünnen  Schichten  an  der  Luft  nicht  vollständig  ein. 

Verhalten  des  Rizinusöls  zu  Lösungsmitteln.  Charakteristisch  ist  Löiiichkeit. 
die  große  Löslichkeit  des  Rizinusöls  in  absolutem  Alkohol  und  Eisessig;  leicht 
löslich  ist  Rizinusöl  ferner  bei  25 0  ohne  Trübung  in  zwei  Teilen  90  proz.  und 
vier  Teilen  84  proz.  Alkohol.  Nach  Itallie1)  lösen  sich  to  cem  Öl  in  24  bis 
29,40cm  90  proz.  Alkohol  bei  20  °. 

In  Petroläther,  Petroleum  und  höher  siedenden  Kohlenwasserstoffen  ist 
Rizinusöl  sehr  wenig  löslich;  schon  0,5  Proz.  rufen  in  diesen  Lösungsmitteln 
bei  16 0  eine  Trübung  hervor.  Das  Rizinusöl  nimmt  aber  selbst  das  gleiche 
Volumen  Petroläther  oder  1,5  Volumen  Petroleum  und  höher  siedende 
Kohlenwasserstoffe  auf  und  gibt  also  mit  kleinen  Mengen  eine  homogene 
Lösung. 

Das  Rizinusöl  verliert  viel  von  seiner  charakteristischen  Unlöslichkeit, 
wenn  es  mit  einer  geringen  Menge  eines  in  dem  Lösungsmittel  leicht 
löslichen,  fetten  Öls  vermischt  ist,  was  für  die  Beurteilung  der  folgenden 
Methode  wichtig  ist.  Morpurgo-i  benutzt  nämlich  die  Unlöslichkeit  in 
Vaselinöl  zum  Nachweis  von  Rizinusöl  in  anderen  Fetten,  indem  er  das 
zu  untersuchende  Öl  bei  10— 15 0  mit  dem  dreifachen  Volumen  Vaselinöl 
schüttelt. 

Die  Löslichkeit  des  Rizinusöls  in  Alkohol  benutzt  Finkener»)  zur  raschen,  zoll- 
technischen  Prüfung,  indem  er  10  cem  Öl  bei  17,5"  mit  50  cem  Alkohol  vom  spez. 
Oew.  0,829  in  einem  graduierten  Zylinder  schüttelt.  (Klie4)  bevorzugt  Alkohol  vom 
spez.  Oew.  0,837  und  Temperatur  22— 260.)  Eine  starke  Trübung  beim  Schütteln, 
welche  auch  beim  Erhitzen  auf  20°  nicht  verschwindet,  zeigt  noch  10  Proz.  fremder 
Zusätze  (Sesamöl,  Leinöl,  Rüböl,  Kottonöl  usw.)  an. 

Von  allen  ölen  ist  Rizinusöl  am  schwersten  und  zähesten.  Nur  die  .,ge-  sp«.  Gew. 
blasenen  Öle"  erreichen  es  in  beider  Hinsicht,  haben  jedoch  eine  viel  niedrigere 
Acetylzahl  und  eine  höhere  Verseifungszahl  als  Rizinusöl. 

Nach  T  hörn  er4)  beträgt  die  Ausdehnung  durch  die  Wärme  bei  Rizinusöl 
von  einer  Dichte  von  0,9480  zwischen  o°  und  1000  6,9  Proz. 

Nach  Peter,  Deering,  Redwood  und  Rakusin  ist  Rizinusöl  infolge  optii che 
des  asymmetrischen  Kohlenstoffatoms  der  Rizinolsäure  rechtsdrehend,  etwa  I)rehu"k- 
S—io  Kreisgrade  im  200-mm-Rohr. 

Normann6)  hat  kryoskopische  Molekulargewichtsbestimmungen  von  Ri- 
zinusöl in  Phenol  ausgeführt  und  gefunden,  daß  bei  steigenden  Konzentrationen 

1)  Itallie,  Chem.-Ztg.  Rep.  1890,  14,  367.  -  2)  Morpurgo,  Chem.-Ztg.  Rep. 
1804,  18,  227.  —  3)  Finkener,  Mitt.  Tech.  Vers.-Anst,  Berlin  1886,  4,  141.  — 
4)  Klie,  Pharmaceutische  Rundschau  1888,  6,  159.  —  5)  Ztschr.  f.  ehem.  App.-Kundc 
3,  S.  165—168.  —  6)  Chem.-Ztg.  1907,  31,  S.  211-214. 

Ubbelohde,  Hdb.  d.  Ole  o.  Feite.  II.  )0 
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Spe/.  Gew. 


Erstp. 


V,Z. 


J,Z 


Saussure. 


Shukoff 
Allen  . 


Thomson  u.  Ballantyne 

Valenta  

van  Itaüie  


E.  Dieterich  .... 

Holde  

Ulzer  

Deering  u.  Redwood1) 
(23  indische  Öle) 


Dubovitz 
Long 


0,9699(12°) 
0,9611  (15") 

o,9575  (25°) 
0,9081  (94°) 

0,9655  (>  5°) 
0,960-0,960(15,5°) 

o,965'j-o,9079  05.5°) 
0.9613-0,9736(1 50)  I 

00602(18°) 
0,963-0.965  (20°) 
0,964  (23") 


0,9637-0.9642 


0,9590  (22,8°) 
0,9002  (i8u) 
0,9589  (20") 
0,9555  (25") 

}0°j 


Verschiedene 


0.9488  (35 1 


-       i  " 


178 
176—178 


178—180,2 
181—181,5 
180—183 

181 
183 
179-183 
176,7-179,1 


1S1 


82,6  83,9 


84-81,5 

82-83 

82-84 
83.7-85.3 


-17° 
bis 

-  18» 

—  10" 

bis 

-12" 

(amerika- 
nisches) 


85.3 


181,2») 
(Winkler) 


84,4 
(Hühl) 

83.4 
(Wilson) 

88  2 
(n.  Wijsu. 
Visser) 
86,2-87,1 
(Wijs)fekalt 
gepreßte  Öle) 


1)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1894, 
13,  959.  —  2)  Rakusin, 
Chem.-Ztg.  1906,  30, 143.  — 
3)  Winkler,  Ztschr.  f.  an- 
gew.  Chem.  Bd.  24, 637;  ref. 
Chem.  Revue  1911,  18,  142, 
aus  geschälten  Samen  kalt 
gepreßt. 
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Rizinusöl. 


R.-M.-Z. 


»,4 


Maumen£-Z. 


Licht- 

Acetvl-Z  brechung 
Acet>iz..    im  Qleo- 

refraktom. 


Brechungs- 
exponent 


Optische  Viskosität 
Drehung  in  i  in  Red- 
200-mm-  (woodsVis- 
Röhrchen,  kosimeter 
Kreis-       bei  ioo°  F 
grade      in Sekunden 


4-41  bis 
-1-42,5  (22°) 


M729(38°) 


VT 

+  9,7° 


l»l 

(Levrko- 
witsch) 


461'— 47°  149,9 

(DeNegri  bis 

u.  Fabris)  150,5 

47"  (Lewko- 

(Maumene)  witsch) 

46° 
(Archbutt) 
Brom- 
thermal- 
probe: 

14J° 
(Jenkins) 

15° 
(Hehner 
u.Mitchell)  — 


+  8« 
bis 
4-  8,65 


4-43  bis  -t-  46  1,4795 
(22»)  (Jean)  bis 
39  bis  4- 42  1,4803 
(22°)  (Strohmer)'(Rakusin1)) 
(Pearmain)  1,4636(60") 
4-37  bis 4- 40  (Thörner) 


1160—1190 


(22°) 

(Bruyn  u. 
van  Leent) 
Im  Butter- 
refraktom 

78(25°) 
(White) 
65ö(400) 


14783 
bis 
1,4789 

(20») 

(Harvey) 


10' 
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Spez.  Gew. 


Schmp. 


Erstp. 


Säure-Z. 


Allen 


0,9509(15,5°) 


v.  Hübl  

Tortelli  u.  Pergami 


Williams 
ThÖrner 
Dubovitz 


—  183,1—187,0 


Benedikt  u.  Ulzer. 


.   .   .   .  ■  0,0410(22,8°) 


auch  steigende  Werte  des  Molekulargewichts  gefunden  wurden,  die  wesentlich 
höher  sind  als  die  nach  den  Verseifungszahlen  berechneten.   Die  Ursache 
hierfür  sind  Molekülkomplexe,  die  sich  bei  höherer  Konzentration  bilden 5). 
Der  Entflammungspunkt  liegt  nach  Rakusin  zwischen  2550  und  270°. 


Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  schwankt  zwischen  0,5 — 1 5,0  Proz.  Nord- 
linger  fand  in  neun  gepreßten  Ölen  0,68—14,61,  im  Mittel  9,28  Proz.,  in  fünf 
extrahierten  Ölen  1,18— 5,25  Proz.,  im  Mittel  2,78  Proz.  auf  Ölsäure  ber.  Ulzer 
fand  in  18  Rizinusschmierölen  zwischen  3,5  und  6,0  Proz.  auf  Ölsäure  ber.  Die 
durch  Aufkochen  raffinierten  Öle  (vgl.  S.  144),  bei  denen  das  Ferment  zer- 
stört ist,  halten  sich  jedoch  lange  und  zeigen  deshalb  im  allgemeinen  nur 
eine  niedrige  Säurezahl. 

Der  Oehalt  an  Unverseif barem  beträgt  nach  Thomson  und  Ballan- 
tyne1)  0,3—0,37  Proz. 

Die  Verseif ungszahl  ist  niedrig  und  steht  dem  Rüböl  nahe;  sie  ist 
ebenso  wie  die  sehr  konstante  Jodzahl  für  Rizinusöl  charakteristisch. 

Die  Elementarzusammensetzung  ist:  C  =  74  Proz.,  H  =  10,26  Proz., 
O  =  15,71  Proz. 

Beim  Erkalten  setzt  das  Rizinusöl  nach  Krafft2)  3—4  Proz.  eines  Nieder- 
schlags ab,  der  aus  Tristearin  und  Tririzinoleln  bestehen  soll.  Juillard3) 


Fctttiwmi  fand  in  den  festen  Fettsäuren  1  Proz.  der  Dioxystearinsäure,  Schmp.  141 0  bis 


143 0  (vgl.  Bd.  I,  S.  79).  Das  Tririzinoleln  soll  nach  Krafft  den  Haupt- 
bestandteil des  Öls  ausmachen;  doch  enthalten  nach  Hazura  und  Grüßner1) 
die  Fettsäuren  zwei  Isomere  (Rizinolsäure  und  Isorizinolsäure).  Olein  soll 
nach  Hazura  und  Grüßner4)  nicht  vorhanden  sein.  Aus  der  Acetylzahl 
des  Rizinusöls  berechnen  sich  S3,i  Proz.  Tririzinoleln;  da  aber  1  Proz.  Di- 
oxystearinsäure3) in  den  Fettsäuren  vorhanden  sein  soll,  so  bleiben  82  Proz. 

1)  Aren.  d.  Pharm.  1901,  239,  1  ff.  -  2)  Krafft,  Berl.  Ber.  1888,  21,  2730.  — 
3)  Juillard,  Bull.  Soc.  chim.  de  Paris  1895, 13  [3.  ser.J,  238.  —  4)  Hazura  u.  Grüßner, 
Monatsh.  f.  Chem.  1888,  9,  47^-  —  5)  Vgl.  Engler-Höfer,  Das  Erdöl,  Bd.  1,  S.  105. 


Zusammensetzung  und  chemische  Eigenschaften. 
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Mittl. 
Mol.-Oew. 


306,6 


V.-Z. 


J.-Z.  der 


Gesamtfett- 
säuren 


flüssigen 
Fettsäuren 


Acetyl-Z. 


Brechungs- 


204.3-296.7  189,0-191,1 


87,4 


106.Q 


1,4346  (60") 


86,6-88,3 . 
(Morawski 
u.  Demski) 


Ac^Jz. 
206,2 


292 

2g7,8  188.0 
300 

Wright) 

(S  Jahre*  altes 
kaukasisches 

Rizinusöl) 
(Liebreich) 

Tririzinolein  (Jodzahl  81 ,8),  die  67  Proz.  Jod  absorbieren  müßten.  Da  die 
Jodzahl  des  Rizinusöls  selbst  viel  höher  ist  und  auch  die  Jodzahlen  der 
flüssigen  Fettsäuren  etwa  107  betragen,  muß  Rizinusöl  eine  noch  weniger  ge- 
sättigte Säure  enthalten. 

Haller1)  gewann  mittels  der  Alkoholyse  (vgl.  Bd.  I,  S.  165)  aus  Aikohoiyie. 
dem  Rizinusöl  verschiedene  darin  vorhandene  Säuren  in  Form  ihrer  Ester; 
er  fand  Stearin-,  Rizinol-  und  Dioxystearinsäure,  aber  nicht  die  beiden 
isomeren  Rizinolsäuren  von  Hazura  und  Grüßner;  er  gelangte  bei  geeig- 
neter Oxydation  des  Rizinolsäuremethylesters  nur  zu  einem  bei  87 0  schmelzen- 
den Trioxystearinester  C19H3S05  (vgl.  auch  Bd.  I,  S.  86).  Von  Paal  und  Roth 
wurde  Rizinusöl  mit  kolloidem  Palladium  und  Wasserstoff  hydriert2). 

Die  Konstitution  der  Rizinol-,  Isorizinolsäure  usw.,  ihre  Darstellung, 
physikalischen  und  chemischen  Eigenschaften,  Einwirkung  von  Reagenzien, 
Salze  usw.  sind  schon  in  Bd.  I,  S.  73—78  und  Bd.  HI,  S.  338  unter  Türkisch- 
rotöl  behandelt.  Hingewiesen  sei  auch  noch  auf  eine  neuere  ausführliche 
Arbeit  über  die  Rizinolsäure  von  Grün3)  (vgl.  auch  Bd.  III  dieses  Handbuchs). 

Rizinusöl  läßt  sich  beim  Erhitzen  mit  Säuren  leicht  esterifizieren.  Lidow4) 
erhielt  folgende  Ester:  mit  wasserfreier  Oxalsäure  bei  120 — 140°  unter  stetem  Eme. 
Umrühren  Oxalsäureester,  ein  Öl  mit  derVerseifungszahl  258,9;  Essigsäure- 
ester, dünnflüssig,  von  derVerseifungszahl  257,2;  Ameisensäureester  von 
der  Verseifungszahl  288;  Stearinsäureester,  eine  gelbe,  wachsähnliche  Masse 
von  der  Verseifungszahl  293,6.  Das  Kondensationsprodukt  mit  Phthalsäure 
stellte  ein  dickes  Ol  dar,  das  mit  Milchsäure  ein  dem  Rizinusöl  ähnliches 
Öl  gibt. 

Rizinusöl  führt  man  nach  den  üblichen  Esterdarstellungsmethoden  in 
Allophansäureester  von  der  Formel  CjHjO^COC^HjjOCjOjN.j^^  über. 
Er  bildet  ein  weißes,  geruch-  und  geschmackloses  Pulver  (Schmp.  61— 62  °)5). 

1)  Haller,  Chem.-Ztg.  1907,  31,359.  — 2) Paal  u.  Roth,  Berl.Ber.  1909,42,11, 1541 
b»s  1553.  —  3)  Grün,  Habilitationsschrift  Zürich  1908.  —  4)  Lidow,  Chem.  Revue  1901, 
8,  50.  —  5)  D.  R.  P.  21 1 197  vom  28.OCII.  1907. 
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Euiuin-  Bei  der  Elaidinprobe  erhält  man  eine  feste,  weißliche  Masse.  Meyer1) 

probe     erhielt  jedoch  mit  reinem,  synthetisch  hergestellten  Rizinolsäuretriglyzerid  diese 
Masse  nicht 

Rizinusölsäure  polymerisiert  sehr  leicht1),  indem  sich  zwei  Teile  Rizinusöl- 
säure (OHC17H,2COOH)  zu  Dirizinusölsäure  (OH  •  C,7H32COOCi:H:l2COOH) 
vereinigen,  die  sich  weiter  zu  Tri-,  Tetra-  und  Polyrizinusölsäure  polymerisiert 
(vgl.  auch  folgenden  Abschnitt  und  gehärtetes  Rizinusöl  im  Abschnitt  „Fett- 
härtung'«). 

Beim  Verseifen  von  Rizinusöl  mit  Wasser  bei  150°  entsteht2)  ein  Ge- 
misch von  fast  gleichen  Teilen  Rizinolsäure  und  Dirizinusölsäure.  Bei  An- 
wendung höherer  Temperaturen  entsteht  Tetra-  und  Pentarizinusölsäure. 

Polymerisiertes  Rizinusöl. 

Bei  265 0  siedet  Rizinusöl  unter  Zersetzung,  wobei  Wasser,  Akrolem, 
Önanthol,  Undecylensäure  usw.  übergehen.  Von  dieser  Zersetzung  wird 
Gebrauch  gemacht  bei  der  Herstellung  von  Kognaköl.  Wenn  man  das  Öl 
weiter  erhitzt,  so  entstehen  nacheinander  eine  ganze  Reihe  verschiedener 
Polymerisationsprodukte. 

Wird  Rizinusöl  nur  so  lange  auf  etwa  300«  erhitzt,  bis  5-  10  Proz.  seines 
Gewichts  abdestilliert  sind,  so  bleibt  ein  Öl  zurück,  das  zäher  als  Rizinusöl 
ist  und  dessen  Löslichkeitsverhältnisse  gerade  entgegengesetzt  denen  des 
Rizinusöls  sind;  es  ist  in  Alkohol  und  Fisessig  nahezu  unlöslich,  mit  Mineralöl 
in  jedem  Verhältnis  mischbar  und  nimmt  beliebige  Mengen  Ceresin  und  Paraffin 
auf.  Sein  Erstarrungspunkt  liegt  bei  etwa  — 20  °.  Es  läßt  sich  mit  Wasser, 
Paraffin  und  Ceresin  emulgieren  und  zu  Salben  usw.  verwenden3).  Nach 
diesem  Verfahren  von  Nördlinger  (Patent  der  ehem.  Fabrik  Flörsheim 
Fioncin.  Nr.  10449g4))  wird  das  unter  dem  Namen  »Floricin"  verkaufte  Produkt  her- 
gestellt (vgl.  S.  154). 

Destilliert  man  jedoch  weiter  bei  300 0  solange  überhaupt  noch  etwas 
übergeht,  so  erstarrt  der  Inhalt  der  Retorten  ganz  plötzlich  unter  lebhafter 
Wärme-  und  Gasentwicklung  zu  einer  elastischen,  klebrigen,  schwammigen 
Masse,  die  in  keinem  Lösungsmittel  mehr  löslich  ist. 

Das  im  großen  hergestellte,  zähe,  lösliche  Floricin,  welches  durch  Er- 
hitzen von  Rizinusöl  in  einer  Retorte  so  bereitet  war,  daß  die  Temperatur  in 
einer  Stunde  auf  300 0  stieg  und  5  Proz.  abdestillierte,  hat  Fendler5)  untersucht 
und  fand  eine  Erhöhung  der  Verseifungszahl  und  Jodzahl  und  eine  Ernie- 
drigung der  Acetylzahl,  wie  folgende  Tabelle  zeigt. 


Verschie- 
dene Poly- 
meriwtions- 

prexiuktc. 


Floricin 


Spez.  Oew.Ji5°) 
Erstp.  des  Öls  . 
Säure-Z.  des  Ols 

Acetyl-Z."  .  \ 


bei  - 


o,95°5 

20 0  noch  keine  Trübung 
12.1 
191,8 

101,0 

(>7.4 


Rizinusöl 


0,9611-0,9655, 
—  170  bis  —  18» 

18,4 
176,0—183,0 

83.4-84,4 
153.4-150 


1)  Meyer,  Arch.  d.  Pharm.  1897,  235,  184;  ref.  Chem.  Centralbl.  iSg7,  68.  I,  1229. 
—  2)  Scheurer-Kestner,  Compt.  rend.  1891,  113,  201.  —  3)  O.  Fendler,  Ber.  dtsch. 
pharm.  Oes.  1904,  14,  135;  Chem.  Centralbl.  1904,  75,  1, 1287  und  besonders  Apoth.-Ztg. 
1005,  20,  627;  Chem.  Centralbl.  1005,  76,  11,  7S5.  —  4)  Chem.  Centralbl.  1890.  70,  II, 
85A  —  5)  Fendler.  Ber.  dtsch.  pharm,  ües.  1904,  14,  135 
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Diese  Daten  weisen  darauf  hin,  daß  eine  Verringerung  des  mittleren 
Molekulargewichts,  eine  Vennehrung  der  Doppelbindung  und  ein  Verlust  an 
Hydroxylgruppen  eingetreten  ist. 

Aus  der  Zunahme  der  Jodzahl  und  der  Abnahme  der  Acetylzahl  folgt 
jedenfalls,  daß  die  Polymerisation  nicht  an  der  Stelle  der  Doppelbindungen, 
sondern  durch  Vermittlung  der  Hydroxylgruppen  unter  Wasseraustritt  erfolgt 
In  erster  Linie  dürfte  sie  auf  die  Bildung  von  Glyzeriden  der  Di-,  Tri-,  Tetra- 
und  Pentarizinolsäure  zurückzuführen  sein,  die  dann  später  Glyzeride  der 
Undecylensäure  oder  deren  Polymerisationsprodukte  abspalten. 

Auch  Lewkowitsch «)  hat  wie  Fendler  gefunden,  daß  die  Jodzahl  des 
Rizinusöls  (83)  bei  raschem  Erhitzen  in  offener  Schale  zunimmt,  und  zwar 
stieg  sie  bei  raschem  Erhitzen  bis  200 0  auf  87,  bis  250"  auf  89,3,  bis  300° 
auf  90,2,  bis  3500  auf  93,7. 

Wenn  man  die  Destillation  unterbricht,  gerade  bevor  noch  die  Masse  in  Endprodukt 
den  oben  gekennzeichneten,  schwammigen,  unlöslichen  Zustand  übergeht,  so  m«;»^». 
enthält  der  obige  Rückstand  nach  Fendler  und  Thoms2)  Glyzeride  von  der 
Zusammensetzung  C105HNsO,5,  welche  das  Glyzerid  einer  zweibasischen 
Triundecylensäure  (C,HS)2  (C33H.8Oa),  sein  sollen.  In  dieser  Stufe  wäre  also 
die  Umwandlung  der  polymerisierten  Glyzeride  der  Rizinolsäure  in  Glyzeride 
der  Triundecylensäure  weiter  fortgeschritten.  Dieselben  Autoren  haben  auch 
den  endlich  bei  noch  länger  dauernder  Destillation  unter  Aufschäumen  ent- 
stehenden schwammigen,  in  allen  Lösungsmitteln  unlöslichen  Rückstand  unter- 
sucht. Nach  gründlichem  Auswaschen  mit  Alkohol,  Chloroform  und  Äther 
hatte  er  die  Zusammensetzung  C,3H5805,  die  dem  Anhydrid  der  Triundecylen- 
säure (Cj|HMOt)3  —  H20  entspricht  In  dieser  letzten  Stufe  ist  also  auch 
das  Glyzerin  abgespalten.  Beim  Verschmelzen  des  Produkts  mit  Kaliumhydrat 
entsteht  Hexadecylensäure  C1(iHl0O2;  durch  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat 
Sebacinsäure  und  niedrigere  Fettsäuren. 

In  einer  eingehenden,  sehr  beachtenswerten  neueren  Arbeit  von  B.  Rassow  3)  roiymeri- 
über  die  Polymerisation  der  Rizinusölsäure  ergaben  sich  folgende  Resultate:  *adukt£r° 

1.  Rizinusölsäure  spaltet  beim  Erhitzen  Wasser  ab;  dabei  geht  die  Azidität  (Ra»*ow)- 
bis  auf  50  Proz.  des  ursprünglichen  Wertes  herunter;  flüchtige  Zersetzungs- 
produkte außer  Wasser  entstehen  bei  Temperaturen  bis  150 0  nicht. 

2.  Rizinusölsäure  liefert  beim  Erhitzen  in  Gegenwart  von  Spuren  von 
Schwefelsäure  Produkte,  deren  Azidität  schließlich  nur  25  Proz.  von  der  des 
Ausgangsmaterials  beträgt;  die  Azidität  o  wird  aber  nie  erreicht 

3.  Die  Produkte  der  Erhitzung  von  Rizinusölsäure  sind  sog.  Polyrizinus- 
ölsäuren,  d.  h.  Estersäuren,  bei  denen  das  alkoholische  Hydroxyl  des  einen 
Moleküls  mit  dem  Karboxyl  eines  anderen  verestert  ist.  Es  wurde  nach- 
gewiesen, daß  alle  anderen  Umwandlungsmöglichkeiten  ausgeschlossen  sind. 

4.  Das  Erhitzungsprodukt  ist  nicht  einheitlich,  sondern  ein  Gemisch  von 
schwer  oder  gar  nicht  trennbaren  Polyrizinusölsäuren  mit  mehr  oder  weniger 
unverändertem  Ausgangsmaterial. 

5.  Die  hochmolekularen  Säuren  sind  in  Alkohol  unlöslich;  ihre  Barium- 
salze sind  bernsteinartig  und  lösen  sich  in  Äther. 

Die  niedrigmolekularen  Säuren  lösen  sich  in  Alkohol,  ihre  Bariumsalze 
sind  in  Äther  schwer  löslich. 

1)  Lewkowitsch,  1005,  2,  565.  -  2)  Fendler  u.  Ihoms,  Arch.  d.  Pharm. 
1901,  239,  1.  —  3)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1913,  26,  316 ff.;  ref.  Chem.  Rev.  1913, 
20,  169;  und  Seifensieder-Ztg.  1013,  40,  691. 
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Eine  völlige  Trennung  der  einzelnen  Polyrizinusölsäuren  gelingt  nicht. 

6.  Von  den  verwendeten  Katalysatoren  haben  Neutralsalze  wenig  Einfluß, 
wenn  sie  nicht  Säuren  abspalten;  ebensowenig  organische  Säurechloride. 
Spuren  von  starken  Säuren,  besonders  Schwefelsäure,  beschleunigen  die 
Reaktion.   Organische  Basen  wirken  als  negative  Katalysatoren. 

7.  Rizinelaidinsäure  verhält  sich  ähnlich  wie  Rizinusölsäure,  wird  aber 
durch  Erhitzen  leichter  zersetzt. 

Ähnliche  Polymerisationserscheinungen  dürften  auch  der  folgenden  Reak- 
tion zugrunde  liegen.  Behandelt  man  nach  Alder  Wright1)  Rizinusöl  mit 
einer  konzentrierten  Lösung  von  Zinkchlorid  oder  mit  dem  geschmolzenen 
wasserhaltigen,  kristallisierten  Salz,  so  erhält  man  ein  Polymerisationsprodukt, 
das  eine  hornartige  Masse  bildet,  deren  Härtegrad  von  der  Menge  des  an- 
gewandten Zinkchlorids,  seiner  Konzentration  und  der  Höhe  der  Temperatur, 
bis  zu  welcher  das  Gemisch  erhitzt  wird,  abhängt.  Diese  Masse  soll  mit 
derjenigen  identisch  sein,  die  in  der  Retorte  bei  der  trockenen  Destillation 
zurückbleibt  (die  bei  der  Destillation  zurückbleibende  ist  jedoch  schwammig!). 
Als  Isolierungsmittel  (Wärmeschutzmasse),  wofür  sie  empfohlen  wurde,  hat 
sie  bis  jetzt  in  der  Technik  keine  Anwendung  gefunden. 

Geblasenes  Rizinusöl. 

hSbmSl        Die  Veränderungen,  welche  Rizinusöl  beim  Blasen  mit  Luft  erleidet,  sind 
aus  den  folgenden  Tabellen  nach  Versuchen  von  Lewkowitsch»)  zu  erkennen. 

Geblasenes  Rizinusöl. 


Farbe  

Spez.  Gew.  bei        .  . 

Saure-Z  

V.-Z  

J.-Z  

Acetyl-Z  

V.-Z.  des  acetylierten  Öls . 


(i 


Ur- 
-prün& 
liches  Ol 

sehr  hell  j 
0,9623 
M 
179,0 

146,9 
303.9 
304,3 


ur-         2  Std.        4  Std.        u  oiu. 
sprüng-     bei  150°     bei  1500     bei  150°  b< 
liches  Ol    geblasen    geblasen    geblasen  ge 


6  Std. 
bei  150" 


10  Std. 
bei  iso° 
geblasen 


hell 

0,9663 

182,3 

83,5 
150,7 
3o6,5 
306,0 


hell 

0,9798 

2,4 
185,2 

79.6 
154,3 
308,3 
30SJ 


hell 
o,9778 
2,6 
184,8 
78,1 
159,0 
308,3 


orangegelb 
0,9906 

190,6 
70,0 
164,8 
311,0 


Fettsäuren  der  geblasenen  Rizinusöle. 


Snrün"P        2  Std-        4  Std. 
FeSen,  glasen  geblasen 


6  Std.  10  Std. 
bei  150 0  bei  150" 
geblasen  geblasen 


Farbe   

Spez.  Gew.  bei  15,50 


V.-Z  

j-z  

Acetyl-Z.  nach  dem  Entfernen 
eines  Teils  der  festen  Fett- 
säuren»)   

V.-Z.  der  acetylierten  Fett- 
säuren   


klar 

0,9543 
1747 
176,5 

gelb 
0,9507 
149.3 

SB 

dunkel 
0,9529 
128,5 

w 

sehrdunkel 

0,9525 
112,2 

85,1 

schwarz 
0,9561 

93,7 
181,1 

852 

»33,1 

94,20 

105,5 

93,31 

81,4 

299,2 

284,4 

272,6 

272,3 

264,0 

1)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1887,  6,  326.  —  2)  Lewkowitsch,  Chcm.  Techn.  1905.  2,  217 
u.  218.  —  3)  Die  Acetylzahl  der  abgeschiedenen,  festen  Fettsäuren  war  143,3  (Theorie 
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Procter  und  Holmes1)  fanden  ebenfalls,  daß  beim  Rizinusöl  die  Ver- 
änderung der  Jodzahl  erst  einsetzt,  nachdem  mehrere  Stunden  Luft  hindurch  - 
geleitet  worden  ist,  daß  dann  aber  die  Jodzahl  rapide  sinkt.  Es  gelang  ihnen 
jedoch  nicht,  durch  die  eintretenden  Veränderungen  Unterscheidungsmerkmale 
für  die  verschiedenen  Öle  zu  gewinnen. 

Untersuchung* 

Die  Aufschlüsse,  welche  die  Löslichkeit,  Jodzahl  und  Acetylzahl  des 
Rizinusöls  geben,  wurden  bereits  oben  erwähnt;  mit  ihrer  Hilfe  ist  auch  die 
Auffindung  in  anderen  Ölen  leicht.  Einige  spezielle  Proben  sollen  jedoch  noch 
Erwähnung  finden. 

Zum  Nachweis  des  Rizinusöls  in  anderen  Ölen  verfährt  Draper1) 
wie  folgt: 

tinige  Tropfen  Öl  werden  mit  fünf  bis  sechs  Tropfen  HN03  versetzt  und  nach 
Beendigung  der  Reaktion  mit  kohlensaurem  Natron  neutralisiert.  Bei  Gegenwart  von 
Rizinusöl  tritt  nach  Verschwinden  des  Geruchs  der  salpetrigen  Säure  der  Geruch  der 
Önanthsäure  hervor,  den  man  sich  durch  einen  Parallelversuch  mit  reinem  Rizinusöl 
ins  Gedächtnis  zurückrufen  kann. 

Verfälschungen  mit  Harzöl  lassen  sich  durch  die  Bestimmung  des  Un-  Uar; 
verseifbaren  leicht  nachweisen.    Nach  Gilbert  läßt  sich  Harzöl  im  Rizinusöl 
durch  Schütteln  mit  dem  gleichen  Volumen  Salpetersäure  vom  spez.  Oew.  1,31 
nachweisen.   Harzölhaltiges  Rizinusöl  wird  hierbei  fast  schwarz. 

■Geblasene  Öle"  kommen,  was  spez.  Gew.  und  Viskosität  anbelangt,  dem  Gcbtu«n« 
Rizinusöl  sehr  nahe,  sind  aber  leicht  durch  eine  viel  niedrigere  Acetylzahl, 
höhere  V erseif ungszahl  (mit  Ausnahme  des  geblasenen  Öls  von  Rüböl)  und 
durch  ihre  geringere  Löslichkeit  in  Alkohol  nachzuweisen. 

Nach  Girard  breitet  sich  ein  Tropfen  Rizinusöl  auf  Wasser  langsam 
aus,  indem  es  die  Oberfläche  silberglänzend  und  irisierend  macht;  20—25  Proz. 
Rizinusöl  sind  dadurch  noch  erkennbar.  Krotonöl  gibt  eine  ähnliche,  aber 
noch  intensivere  Erscheinung. 

Rizinusöl  ist  seit  vielen  Jahren  sehr  billig,  so  daß  Verfälschungen  mit 
anderen  Ölen  nicht  viel  vorkommen.  Als  Hauptverfälschungsmittel  des  Rizi- 
nusöls bei  hohem  Preisstand  kommen  Rüböl.  Harzöl  und  „geblasene  Öle« 
in  Betracht. 

Verwendung. 

Das  Rizinusöl  wird  in  der  Medizin  als  Abführmittel  gebraucht;  in  Indien 
dient  es,  da  es  mit  ruhiger,  rußfreier,  aber  nicht  intensiver  Flamme  brennt, 
als  Brennöl;  orthodoxe  Juden  benutzen  Rizinusöl  unter  dem  Namen  „Kiki" 
ebenfalls  als  Brennöl. 

Die  chemische  Fabrik  Helfenberg  sättigt  das  Rizinusöl  unter  Druck  Mfltfbfoitctic 
mit  Kohlensäure3),  um  dem  Öl  den  kratzenden  Beigeschmack  zu  nehmen.  PrSparatc 
(Vgl.  auch  Lebertran  S.641.)   Nach  Dieterich,  Tischer  und  Beddies  sollen 
sich  hierbei  leicht  zersetzbare  Kohlensäureester  bilden  und  das  Rizinusöl  eine 
größere  Haltbarkeit  und  Resorbierbarkeit  haben.    Winternitz4)  stellt  ein 

für  Di[hydrJoxystearinsäure  280,5).  Aus  diesen  Säuren  erhielt  Lewkowitsch  eine  in 
Petroläther  unlösliche  Fettsäure  vom  Schmelzpunkt  130".  (Schmelzpunkt  der  reinen 
Di(hydr]oscystearinsäure  131 ".)—  i)OilandColourm.Journ.  1005, 28, 1414.  — 2)  Draper. 
Chemie  News  1861, 3, 42,  ref.  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1862, 1, 1 16.  —  3)  D.  R.P.  109446  (1899). 
—  4)  Winternitz,  D.  R.  P.  150554  (v.  9.  Juli  1902)  und  152596  (v.  25.  Nov.  1902). 
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wohlschmeckendes,  pulvertörmiges,  gut  riechendes  und  schmeckendes  Rizinus- 
präparat durch  Emulgieren  mit  kondensierter  Magermilch  und  Trocknen  her. 
May1)  gewinnt  durch  Mischen  von  Rizinusöl  mit  50  Proz.  Magnesia  ein  halt- 
bares, geruch-  und  geschmackloses  Pulver,  das  gern  genommen  und  gut  ver- 
tragen wird. 

spickt.         Zum  Einfetten  der  Garne  hat  ein  Gemisch  von  Rizinusölnatronseife  mit 
Olein  und  Wasser  und  eventuell  Glyzerinzusatz  gute  Verwendung  gefunden. 

Schmieröl.  Schmieröl.  Wegen  seiner  hohen  Zähigkeit  eignet  es  sich  als  Schmieröl 
für  hohe  Temperaturen.  Über  Floricin  als  Schmierölzusatz  (Rizinusöl  selbst 
ist  mit  Mineralöl  nicht  mischbar)  wurde  oben  schon  gesprochen  (siehe  S.  150). 
In  neuester  Zeit  haben  sich  Common  und  die  Hull  Oil  Manufactory  Co.2) 
ein  Verfahren  patentieren  lassen,  das  Rizinusöl  dadurch  viskoser  und  mit 
Mineralöl  mischbar  macht,  daß  man  1  Proz.  Formaldehyd  zusetzt  und  dann  in 
offenem  Behälter  auf  260 0  erhitzt.  Die  Viskosität  kann  durch  Hindurchblasen 
von  Luft  bis  120°  noch  erhöht  werden.  Boyer,  Cavaillon  und  Barishac3) 
schlagen  vor,  zu  diesem  Ziele  zu  gelangen  durch  Zusatz  von  wasserfreier 
Mineralsäure  oder  organischer  Säure  (techn.  Olein  oder  Oliventresteröl)  und 
Erhitzen  bis  nahezu  zum  Sieden. 

c.j,mctica  Das  Nö r d  1  i n ge r sehe  Floricinöl  für  pharmazeutische  Verwendungen, 
späterhin  Derizinöl  genannt,  kommt  zur  Herstellung  von  Salben,  kon- 
sistenten Fetten,  sogenannten  wasserlöslichen  Ölen  (Bohröle,  Textilöle),  als 
Tournantöl,  Appretieröl,  Ledereinfettungsmittel  in  den  Handel. 

Das  Rizinusöl  dient  ferner  zur  Darstellung  medizinischer  Seifen,  als  Ein- 
fettungsmittcl  und  Salbengrundlage. 
Türkischrot-        Türkischrotöl.    Ein  großer  Teil  des  gewonnenen  Rizinusöls  wird  zur 
ü!-      Darstellung  des  Türkischrotöls  gebraucht.    Herstellung,  Chemie  und  Analyse 
sind  ausführlich  im  III.  Bande  dieses  Handbuchs  S.  337fr  behandelt. 
Uber  die  Verwendung  in  der  Seifenfabrikation  vgl.  ebenfalls  Bd.  III. 

K.itLiquor.  Fat-Liquor.  Auch  die  moderne  Chromlederfabrikation  kann  das  Ein- 
fetten des  Leders  nicht  entbehren.  Zwar  hat  mineralgegerbtes  Leder  die  un- 
angenehme Eigenschaft,  direkt  aufgetragenes  Fett  von  der  Fleisch-  auf  die 
Narbenseite  zurückschlagen  zu  lassen.  Man  bedient  sich  daher  in  der  Chrom- 
lederfärberei zum  Einfetten  des  sogenannten  Fat-liquors,  einer  Emulsion 
des  Fettes  mit  Wasser,  die  die  obengenannte  unangenehme  Eigenschaft  nicht 
hat.  Die  Hauptbestandteile  sind  Seife,  Olivenöl,  Klauenfett,  Weißgerberdegras, 
Glyzerin,  Rizinusöl  u.  dgl.  Als  Seife  hat  sich  Rizinusölseite«)  hierbei  am  besten 
bewährt. 

Rückstände. 

Die  Rizinusölkuchen  sind  als  Viehfutter  wegen  des  giftigen  Rizins,  das  beim 
Pressen  nicht  in  das  Öl  übergeht,  nicht  ohne  weiteres  verwendbar.  Über  den 
Nachweis  von  Rizinus  in  Futtermitteln  vergleiche  Kobert  *).  Das  einfachste  Ver- 
Entgiften.  fahren  zum  Entgiften  besteht  in  der  Behandlung  mit  Wasserdampf.  O.  Nagel6) 
extrahierte  gemahlene  Rizinusölkuchen  in  6— 8 Stunden  mit  der  6— 7fachen  Menge 
einer  10  proz.  Kochsalzlösung,  in  der  das  Rizin  löslich  ist,  bis  das  ablaufende 

1)  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1909, 28,  626;  vgl.  Chera.  Revue  1909, 16,  255.  —  2)  Corps  gras 
Ind.  1910,  36,  Nr.  18;  vgl.  Chera.  Revue  1910, 17, 109;  Seifens.-Z«g.  1910,  37,  493.  —  3)  Sei- 
iens.-Ztg.  1910,  37,  1209.  —  4)  Vgl.  dieses  Handbuch  Bd.  III  S.  355—366.  —  5)  Ko- 
bert, Chem.-Ztg.  1913,  37,  1282;  ref.Chem.  Revue  1913, 20, 269.  —  6)  Nagel,  Chem.-Ztg. 
1902,  Rep.,  26.  26. 
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Lösungsmittel  beim  Erhitzen  klar  bleibt,  zum  Zeichen,  daß  kein  Rizin  mehr 
in  Lösung  geht,  das  koagulieren  und  ausfallen  würde.  Die  so  behandelten 
und  dann  getrockneten  Kuchen  können  als  Viehfutter  verwendet  werden,  rufen 
aber  nach  Cornevin  etwas  Verstopfung  hervor.  Nach  demselben  Autor  kann 
man  auch  nichtentgiftete  Ölkuchen  verfüttern,  wenn  man  die  Tiere  vorher 
gegen  das  Rizinusgift  immunisiert  hat.  Bei  ausschließlicher  Rizinuskuchen- 
fütterung wurde  von  Cornevin  jedoch  ein  allmähliches  Abmagern  der  Tiere 
beobachtet. 

Für  Düngezwecke ')  scheinen  die  Kuchen  sehr  geeignet,  da  sie  neben  DungeminaL 
Stickstoff  auch  1—2  Proz.  Phosphorsäure  und  0,7 — 1,4  Proz.  Kali  enthalten. 
Das  darin  enthaltene  Gift  ist  aber  nicht  nur  kleinen  Lebewesen  gefährlich, 
deren  Abtötung  man  damit  bezweckt,  sondern  auch  größeren  Tieren.  Schnei- 
der2) warnt  vor  den  Gefahren  ihrer  Giftigkeit  bei  Düngungen  von  Wiesen  usw. 

Verfälschungen  anderer  Ölkuchen  mit  Rizinusölkuchen  dürften  selten  ab-  ver- 
sichtlich,  sondern  zufällig,  in  Pressen,  Zerkleinerungsmaschinen  und  Trans-  f-4,»chunsen- 
Portvorrichtungen,  in  denen  abwechselnd  andere  Öle  verarbeitet  werden,  vor- 
kommen. 

Kuchen  von  geschälten  Samen  sind  weißgrau  bis  dunkelgrau,  je  nach  Farbe, 
der  beim  Schälen  und  Zerkleinern  angewandten  Sorgfalt.   Bei  ungeschälten 
Samen  sind  sie  schwarzgrau;  sie  sind  leicht  zerbrechlich  und  färben  kochen- 
des Wasser  sofort  braun.    Im  Extraktionsmehl  ist  das  helle  Samenfleisch 
neben  den  dunkleren  Samenschalen  leicht  zu  unterscheiden. 

Analysen  von  Rizinuskuchen  und  Extraktionsmehl  zeigt  die  folgende  Tabelle. 

Rizinuskuchen. 


aus  un-  i 
j  geschälten 
Decugis      Samen,  J 
(  a.geschälteni 
Samen  / 


Kellner 


j  Extraktions- 1 
t|     mehl  t\ 


Wasser 
Proz. 

Roh- 
protelo 

Proz. 

1 

Rohfett 
Proz. 

Stickstoff- 
freie 
1  Extrakt- 
stoffe 
Proz. 

Roh- 
faser 

Proz. 

Asche 
Proz. 

0,85 

2o,44 

5.25 

49.44 

49  44 

15,02 

10,38 

40,37 

8,75 

24,00 

24,00 

10,50 

44.»i 

1,17 

1 

15.27 

41,00 

8,55 

Verdaulichkeitskoeffizient  entgifteter  Kuchen 
-  77  00  10 


115.  Pithecolobiumsamenöl  3)r 

Pithecolobium  dulce  Benth.  (Mimosa  dnlcis  Roxb.),  Inga  dulcis  Willd. 
Ein  Baum  der  Philippinen  (Syn.:  Coorookoopilly),  der  zu  den  Legu- 
minosen gehört 

Die  schwarzen,  glänzenden,  mit  einem  Arillus  umgebenen  Samen  liefern 
ein  fast  farbloses  Öl  von  der  Konsistenz  und  Beschaffenheit  des  Rizinusöls, 
welches  zu  Nahrungszwecken  dient. 

1)  Benecke,  Ztschr.  allgem.  österr.  Apothekerver.  1887,  25,  421  (durch  Chem.- 
Ztg.  Rep.  1887, 11,  233).  —  2)  Schneider,  Pharm.  Centralh.  1902, 43,  617.  —  3)  Schaed- 
ler,  2.  Aufl.,  510. 
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Der  mittelgroße,  immergrüne,  aus  Mexiko  eingeführte,  in  Indien  weit 
verbreitete  Baum  Pithecolobium  heißt  auch  Vilati  (Hindustan),  Amli  (Bom- 
bay), Karukapilly  (Tamil).  Eine  Anzahl  großer,  schwarzer  und  glänzender 
Samen  liegt  eingebettet  in  süßlichem,  weißem  Fruchtfleisch.  Mit  Äther- 
extrakt liefert  das  Fruchtfleisch  18.2  Proz.  gelbweißes  öl  von  bohnenartigem 
Geruch,  bei  15°  erstarrend.  Auf  die  ganzen  Samen  berechnet  =  13,2  Proz. 
Ausbeute.  Das  gelbweiße,  sehr  viskose  Öl  scheidet  nach  der  Pressung 
„Stearin"  ab.    Die  Kerne  machen  72,4  Proz.  der  Samen  aus. 

A.  Kesava-Menon l)  erhielt  durch  Pressen  aus  Samen,  die  aus  dem 
Regierungsmuseum  in  Madras  stammten,  18,2  Proz.  Öl  mit  folgenden  Kenn- 
zahlen: 


Spez. 
Qcw. 

(15°) 


Titrations- 
zahl der 
unlösl. 


S.-Z  V-Z. 


j.-Z 


R.-M.-Z.  SJSSS    Lichtbrechung  im 
Fettsauren,  Butter-Refraktometer 


0,87^6  |    63,0       205.0  :    5^,6  S,4 


mit 
T5K0H 


034 


bei  25« 


09,5 


bei  40° 

62 


Un- 
verseif- 
bares 

Proz. 


U7 


Die  Fettsäuren,  die  87,6  Proz.  des  Öls  ausmachten,  hatten  folgende 
Kennzahlen: 


J.-Z. 


Neutralis.-Z.  Mol.-Gew. 


57-6 


tQ8,7 


282,2 


Nr.  116  bis  125:  Gruppe  der  Cruciferenöle. 

116.  TäschelkrautsamenöT. 

Huile  de  Thlaspi,  Huile  de  cresson,  Crussweed  seed  oiL 

Thlaspi  arvense  U  rundes  Täschelkraut,  Hellerkraut  oder  Pfennig- 
kraut, ein  durch  ganz  Europa  an  bebauten  Orten,  Äckern,  Schutt  usw.  vor- 
kommendes Unkraut  (Familie  der  Cruciferen)  mit  fast  kreisrunden,  tief  aus- 
gerundeten, breit  geflügelten  Schötchen,  deren  Fächer  vielsamig  sind.  Die 
Samen  enthalten  nach  Schaedler  20  Proz.  eines  fetten  Öls.  das  in  Frankreich 
gepreßt  und  zum  Brennen  benutzt  werden  soll(?). 

117.  Senf  öle. 

Von  Dr.  Eger. 

Man  unterscheidet  vier  Arten  von  Senföl,  die  fast  ausschließlich  nur  als 
Nebenprodukt  bei  der  Senfmehlbereitung  gewonnen  werden: 

1.  Schwarz  senföl,  das  vom  schwarzen  Senf,  Brassica  nigra  (L.) 
Koch,  stammt, 

2.  Sarepta-Senföl  von  Brassica  juncea  (L.)  Hook.  f.  et  Thoms., 

3.  Weißsenföl,  das  vom  weißen  Senf,  Sinapis  alba  L.,  stammt, 

4.  Ackersenf  öl,  das  von  Sinapis  arvensis  L.  stammt. 


1)  Journ.  Soc.  Chcm.  Ind.  1910,  29,  1431. 
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Oleuni  sinapis  nigri.  —  Huile  de  moutarde  noire.  —  Black  mustard 
seed  oil.  —  Olio  di  mostarda  nera. 
Das  Schwarzsenföl  stammt  aus  den  Samen  von  Brassica  nigra  (L.)  Koch'), 


Fig.  27.  Brassica  nigra  (L.)  Koch:  A  —  oberster  Teil  einer  blühenden  und  fruchtenden 
Pflanze  in  halber  natürlicher  Größe;  B  —  Blüte  nach  Entfernung  der  Kelch-  und 
Blumenblätter,  a  sind  die  kürzeren,  b  die  längeren  Staubblätter,  c  die  hypogynen 
Drüsen,  d  der  Fruchtknoten;  C  ~  Fruchtschote  in  3  f acher  Vergrößerung,  e  der  ver- 
trocknete Oriffel,  f  die  kantig  vorspringenden  Hauptnerven  der  Klappen;  D>- auf- 
gesprungene Schote,  i  i  die  beiden  Klappen,  e  der  die  Schote  krönende  Oriffel,  g  die 
2  Oefäßbündelstränge  mit  den  daraus  entspringenden  Samensträngen,  h  die  häutige 
Scheidewand;  E  =- einzelner  Same  öfach  vergrößert;  F—  derselbe  im  Querschnitt, 
k  das  Würzelchen,  I  inneres,  m  äußeres  Keimblatt. 

1)  Als  Synonyme  gehören  hierher:  Sinapis  nigra  L,  Melanosinapis  communis 
Spenn.,  Brassica  sinapoides  Roth. 
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Vor 
kommen. 


Botanische*,  dem  schwarzen  Senf,  einer  60—150  cm  hohen,  einjährigen  Pflanze  aus  der  Familie  der 
Cruciferen.  Die  Schoten  (vgl.  Fig.  27)  sind  etwa  12—15  mm  lang,  fast  vierkantig  und 
besitzen  eine  holperige  Oberfläche;  sie  sind  zweiklappig  und  enthalten  in  jedem  Fache 
4—6  kugelige,  endosperm freie,  fein  netzig-grubige  Samen  von  schwärzlicher  oder  braun- 
roter Farbe.  Die  dünnhäutige  Scheidewand  zwischen  den  beiden  Fächern  der  Kapsel 
(Schote)  ist  silberweiß  gefärbt  und  bleibt  auch  nach  dem  Ausfallen  der  Samen  stehen; 
die  Kapselhälften  (Fig.  27,  Dii)  sind  konvex  von  einem  etwas  vorspringenden  Rücken- 
nerven und  einigen  Seitennerven  durchzogen.  Der  ziemlich  kurze,  von  einer  kopfigen 
Narbe  gekrönte  Griffel  bleibt  auf  der  Spitze  der  Schote  erhalten  und  wird  schwach 
holzig;  er  sitzt,  wie  aus  Fig.  27  D  ersichtlich,  auf  der  Scheidewand,  von  deren  Rändern 
rechts  und  links  die  Samen  herabhängen.  Die  Samen  selbst  sind  geruchlos;  sie  geben 
jedoch  zerrieben  und  mit  Wasser  angerührt  einen  sehr  scharf  schmeckenden  und 
riechenden  Brei;  sie  enthalten  18—24  Pro*-  mildes,  fettes  Öl,  das  als  Speiseöl  und 
Brennöl  Verwendung  findet.  Der  Embryo  erfüllt  die  2  mm  großen  Samen  vollständig 
und  besitzt  einfach  zusammengefaltete,  aufeinanderliegende,  gräulichgelbe  Kotyledonen, 
in  deren  Rinne  das  angebogene  Würzelchen  liegt.  (Vgl.  Fig.  27  F). 

Der  schwarze  Senf  wächst  in  feuchten  Gebüschen,  an  Wiesengräben  und  Fluß- 
ufern in  fast  ganz  Europa,  in  Nordafrika,  in  Ägypten,  im  Orient,  in  Kleinasien  und 
Afghanistan,  im  südlichen  Sibirien,  in  China  und  in  Nordamerika  in  großer  Verbreitung. 
Er  ist  jedoch  keineswegs  in  allen  diesen  Ländern  heimisch,  sondern  vielfach  nur  aus 
Kulturen  verwildert  und  hat  sich  dann  völlig  eingebürgert.  Seine  engere  Heimat 
dürfte  in  den  Mittelmeerländern  zu  suchen  sein  und  sich  nördlich  etwa  bis  zum  mitt- 
leren Deutschland,  zum  Thüringer  Berglande,  erstrecken. 

Kultiviert  wird  der  schwarze  Senf  besonders  im  Elsaß,  in  Böhmen,  Holland, 
England,  Italien,  Griechenland;  ferner  in  den  südlichen  Vereinigten  Staaten  von  Nord- 
amerika, besonders  in  Californien.  In  Ostasien  wird  er  von  den  Chinesen  schon  seit 
langer  Zeit  gebaut;  auch  in  Tibet  und  in  Ostindien  wird  er  kultiviert. 

Samen.  rjje  Samen  des  schwarzen  Senfes  sind  von  hell-  bis  dunkelbrauner 

Farbe;  sie  haben  eine  rundlich-ovale  Oestalt.  Ihr  Durchmesser  beträgt  etwa 
1  mm.  1  hl  Samen  wiegt  etwa  70 — 72,6  kg;  ein  einzelnes  Samenkorn  etwa 
1  mg.  In  der  Asche  des  Samens  vom  Schwarzsenf  befinden  sich  unter  anderem 
gegen  37  Proz.  Phosphorsäure. 

Die  Senfsamen  werden  z.  T.  auf  den  zu  Speisezwecken  dienenden  Senf 
oder  Mostrich,  Senfpflaster  (Sinapismus),  Senfpapier  (Charta  sinapisata)  ver- 
arbeitet. 

Sollen  sie  auf  fettes  Öl  verarbeitet  werden,  so  werden  sie  gequetscht  und 
wie  Leinöl  gepreßt.  Die  Samen  des  Schwarzsenfes  enthalten  etwa  31 — 32  Proz. 
Schwarzsenföl.  Die  Ausbeute  an  Schwarzsenföl  beträgt  aber  nur  etwa  20  Proz.; 
Mjrro»in.  ejne  höhere  Ausbeute  ist  ohne  Gefährdung  des  Myrosins  (siehe  weiter  unten) 
nicht  zu  erhalten.  Aus  den  Preßkuchen  vom  Schwarzsenföl  wird  sodann  noch 
das  ätherische  Senföl  gewonnen. 

Das  ätherische  Senföl,  kurzweg  nur  „Senföl"  genannt,  kommt  in  den 
Samen  nicht  fertig  gebildet  vor,  sondern  entsteht  erst  durch  Gärung.  Das 
in  dem  Schwarzsenfsamen  enthaltene  Ferment  Myrosin  setzt  das  ebenfalls  im 
Samen  vorhandene  myrosinsaure  Kalium  um  in  Zucker,  saures  schwefelsaures 

CN 

Kalium  und  ^  j_j  >S  Schwefelcyanallyl  (Rhodanallyl),  ätherisches  Senf- 
öl oder  Allyl senföl  genannt,  nach  der  Formel: 

C1#H19KNStO><>-=C6HI1064-  KHSO,  f-  QHS  > S ' 

Zur  Gewinnung  des  ätherischen  Senföls  wird  der  Preßkuchen  gemahlen 
und  gesiebt;  das  Mehl  wird  darauf  mit  Wasser  zu  einem  Brei  angerieben, 


Athen»«  he» 
Senföl. 


Digitized  by  Google 


Scbwachtrocknende  Öle.  Senföl 


den  man  24  Stunden  in  dicht  verschlossenem  Gefäß  bei  etwa  40°  stehen  läßt 
Dann  verdünnt  man  mit  Wasser  und  destilliert  mit  direktem  Dampf  das  ge- 
bildete, ätherische  Allylsenföl  schnell  über.  Die  stark  reizenden  Dämpfe 
dürfen  nicht  in  den  Arbeitsraum  gelangen.  Da  das  Wasser  des  Destillats 
Senföl  enthält,  so  dient  dieses  bei  einer  zweiten  Operation  zum  Anrühren 
des  Samens.   (Vgl.  auch  Abschnitt  Ölkuchen  S.  610.) 

Auf  oben  angegebenem  Zersetzungsprozeß  des  myrosinsauren  Kaliums  be- 
ruht auch  die  Wirkung  des  Senfpflasters  und  die  Schärfe  des  Senfes. 


Schwarzsenföl. 


Beobachter  |Pe*; 


Er-  Heh- 
starrungs-  ner- 
punkt  Zahl 


Chateau. 
Clarke .  .  . 
Allen.  .  .  . 


Girard.  .  . 
De  Negri 
u.  Fabris. 

Crosslcyu. 
Le  Sueur. 

Shukoff .  . 

Moore  .  .  . 
Blasdale  . 

Tolman  u. 
Munson  . 

Wijs 

Lenefeld 
u.  Papa- 
relli 


0,9170  ,  — 17,5° 
bei  iä0  | 


0,9183 
bei  150 
0,916  bis 

bei  130 

0,9170  bis 

0,9175 
bei  150 

o,9i55 
15,5? 

i5,5u 


0,9161 
bei  150 
o,9i7obis 


Sä1*'1-- 


06,05 


Y.-Z. 


J.-7. 


Mau-  Lichtbrechung  im 
mene-  Butterrefrakto- 
Zahl  meter 


174,0 bis  106,3  bis 
174.6  106,6 


173-3 


98,8 


181  bis  1 14,9  bis 
120  p) 

96 

103,6 


181,9 
174,7 


175-8 

-  I  - 


105,8  bis 
113 

122,3 

(Win 
103,1 


44° 
420  bis 
43o 


58,5  O 


59,5  bei  40" 
Brechungs- 
exponent :  1,4655 


76,5  bei  15  5" 
Brechungs- 
exponent 1447a 


Fettsäuren  des  Schwarzsenföls. 


Beobachter 

Er- 
starrungs- 
punkt 

Schmelz- 
punkt 

JoJzahl 

vt—  Mittleres 

iSSSfc,    I  Molekular- 
sationszahl  gewjc,u 

Girard  

De  Negri  u.  Fabris 

Wijs  

Tolman  u.  Munson 

15,5° 

16" 
16  °—i7° 
15° 

109,6 

126,5 
(Wijs) 
119,8  (der 
flüssigen 
Fettsäuren) 

187,1mg  KOH 

1 

299,3 
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EifMKiiaf-        Das  fette  Schwarzsenföl  hat  eine  dunkelgelb-bräunliche  Farbe,  die  in 
tendei  fetten  (jünner  Schicht  einen  Stich  ins  Grünliche  hat    Es  schmeckt  milde,  und  hat 
einen  sehr  schwachen,  für  das  Allylsenföl  charakteristischen  Senfgeruch.  An- 
gewärmtes Schwarzsenföl  riecht  nach  frischem  Heu. 

Das  Schwarzsenföl  ist  leicht  löslich  in  Äther,  schwer  löslich  in  Alkohol 
(in  1000  Teilen). 

In  einer  Probe  Schwarzsenföl  fand  Verf.  0,57  Proz.  freie  Fettsäuren  auf 
Ölsäure  berechnet;  Nördlinger  fand  in  2  Proben  0,68  und  1,02  Proz. 

Das  Schwarzsenföl  enthält  an  festen  Fettsäuren  Arachinsäure  und  wahr- 
scheinlich Stearinsäure,  an  ungesättigten  Fettsäuren  wurden  Erucasäure  (Brassica- 
säure)  und  eine  als  Senfölsäure  (Rapinsäure?)  bezeichnete  Fettsäure  gefunden. 
Goldschmiedt l)  fand  außerdem  Behensäure,  jedoch  keine  Stearinsäure. 

Der  Schwefelgehalt  im  Schwarzsenföl  ist  äußerst  gering. 

Wie  bereits  oben  erwähnt,  wird  das  Schwarzsenföl  nur  als  Nebenprodukt 
gewonnen,  und  hat  nur  wenig  Handelsinteresse.  Zum  Brennen  ist  es 
nicht  geeignet;  es  wird  hauptsächlich  zur  Seifenfabrikation  benutzt.  Auch 
findet  es  beschränkte  Verwendung  in  der  Pharmazie. 

Sarepta-Senföl. 

Bütani.chcs.  Der  Sarepta-Senf  stammt  von  Brassica  Juncea  (L.)  Cosson  (—  Sinapis  juncea  L) J), 
einem  einjährigen,  kahlen,  etwa  halbmeter-  bis  meterhohen  Kraute  aus  der  Familie  der 
Cmciferen.  Die  Schoten  sind  nicht  der  Blütenstandsachse  angedrückt,  sondern  mehr 
oder  weniger  abstehend,  aufrecht;  sie  spitzen  sich  am  Ende  allmählich  in  den  etwa 
ein  «Drittel  der  Länge  der  Schote  erreichenden,  schwach  verholzenden,  konisch-pfriem- 
iichen,  geraden,  schwach  zusammengedrückten  Schnabel  zu.  Sie  sind  zweifächerig, 
und  die  beiden  Fächer  werden  durch  eine  häutige  Scheidewand  getrennt,  von  deren 
Rändern  rechts  und  links  die  ziemlich  zahlreichen,  rundlichen  Samen  herabhängen. 
Die  Klappen  sind  mit  einem  deutlich  hervortretenden  Hauptnerven  und  mit  zahlreichen 
gegabelten  Seitennerven  versehen.  Die  Samen  sind  denen  des  schwarzen  Senfes  sehr 
ähnlich,  auch  in  chemischer  Beziehung;  sie  sind  klein,  dunkelgefärbt  und  besitzen  eine 
netzig-geäderte  Samenschale. 

Die  Heimat  von  Brassica  juncea  (L.)  Cosson  ist  in  Südrußland,  in  den  Steppen 
nördlich  vom  Kaspischen  Meere,  zu  suchen.  Er  wird  hier  und  besonders  bei  der 
deutschen  Kolonie  Sarepta  im  russischen  Gouvernement  Saratow  in  großem  Maßstabe 
zur  Gewinnung  von  Senfmehl  (Sarepta-Senf)  und  Senföl,  das  hier  auch  als  Speiseöl 
dient,  gebaut. 

vor-  Im  tropischen  Afrika  kommt  die  Art  in  Abessinien  vor,  wo  sie  auch  als 

kommen.  Gemüse  gebaut  wird,  in  Angola  und  Mosambik,  ferner  in  großen  Mengen 
in  Usumbara,  wo  sie  auf  alten  Kulturfeldern  verwildert  auftritt. 

Adventiv  findet  sich  der  Sarepta-Senf  auch  in  Nordamerika,  wo  er  auf 
wüsten  Plätzen  des  atlantischen  Teiles  von  New-Hampshire  und  Pennsyl- 
vanien  bis  Michigan  und  Virginia  hin  vorkommt. 

Die  Hauptkulturgebiete  des  Sarepta-Senfs  sind,  wie  schon  erwähnt  Süd- 
rußland  und  vor  allem  Indien,  wo  der  Senf  als  Nahrungsmittel  verwendet 
und  in  ausgedehntem  Maßstabe  kultiviert  wird.  Auch  im  tropischen  Afrika 
und  anderen  wärmeren  Ländern  wird  er  als  Ölpflanze  kultiviert. 

Das  Sarepta-Senföl  wird  aus  dem  indischen  Samen  von  Brassica  (Sinapis/ 
juncea  gewonnen,  es  hat  daher  auch  sowohl  in  physikalischer  wie  in  che- 

1)  Ber.  d.  Akad.  d.  Wiss.  Wien  1874,  70,  2.  Abt.,  451.  — -  2)  Die  Synonymie  dieser 
Art  ist  sehr  verwickelt;  Ascherson-Graebner  bezeichnen  in  der  Flora  des  Nordost- 
deutschen Flachlandes  als  Sarepta-Senf  Brassica  lanceolala  Lange,  wozu  sie  auch  Sinapis 
juncea  L  und  Brassica  juncea  Coss.  als  Synonyme  zitieren. 
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mischer  Beziehung  dieselben  Eigenschaften  wie  das  Schwarzsenföl.  Die  Samen 
des  Sarepta-Senfes  sind  runzlig  und  dunkler  gefärbt  und  enthalten  ca.  30  Proz. 
Öl.  Die  gemahlenen  Preßkuchen  des  vor  dem  Pressen  entschälten  Sarepta- 
Senfes  kommen  als  hellgelbes  Sarepta-Senfmehl  in  den  Handel.  Rußland 
exportiert  eine  nicht  unbedeutende  Menge  desselben  jährlich. 

Crossley  und  Le  Sueur«)  fanden  bei  der  Untersuchung  des  indischen 
Sarepta-Senföls  folgende  Zahlen: 


Eigen- 


Bombay    Bengalen   iduftwi  de» 


108,3  101,8 
0,89  0,33 


5 


Spezifisches  Gewicht  bei  15,5°  (Wasser  15,5°  =  1)   0,920b  0,9158 

Verseif ungszahl  (mg  KOH)  4   180,1  172,1 

Jodzahl   

Reichert-Meisslzahl  (ccm^KOHj  

Hehnerzahl  

Brechungsexponent  im  Butterrefraktometer  bei  40"  C  .   .   .  . 
Viskosität  in  Redwoods  Viskosimeter.  Sekunden  bei  70"  F.   I  382,8  379,3 

Das  optische  Drehungsvermögen  im  200  mm  Rohr  war  —  o°25'  und 
—  o°i8'. 

Für  die  Zusammensetzung  des  Öles  gibt  L.  Farcy2)  folgende  Zahlen  an: 

Gesättigte  Fettsäuren   5,65  Proz. 

Säuren  der  Ölsäurereihe   78  „ 

„       „    Linolsäurereihe  9,5  „ 

„       „    Linolensäurereihe    ....     6,5  „ 

Das  Sarepta-Senföl  wird  hauptsächlich  in  Rußland  als  Speiseöl  gebrauch«. 
Es  kommt  in  Gebinden  von  200—250  kg  in  den  Handel. 

Weißsenföl. 

Oleum  sinapis  albae.  —  White  mustard  (seed)  oiL  —  Huile  de 
moutarde  blanche.  —  Olio  di  mostarda  bianca. 

Das  „weiße  Senföl",  ein  goldgelbes  Öl  von  eigentümlichem,  scharfen  Geschmack  üotanUchcs. 
wird  aus  den  Samen  von  Sinapis  alba  L,  dem  weißen  Senf,  einer  30  bis  60  cm  hohen 
Crucifere,  gewonnen,  die  davon  30—36  Proz.  enthalten.  Die  kurzen,  holperigen  Schoten 
stehen  ab  oder  sind  zurückgeschlagen  und  sind  mit  einem  bleibenden,  oft  sichelförmig 
gekrümmten,  vielnervigen  Schnabel  versehen,  der  sie  an  Länge  erreicht  oder  sogar 
übertrifft;  auch  die  Schoten  tragen  die  charakteristische  Bekleidung  mit  kurzen,  steifen 
Borstenhaaren,  die  mehr  oder  weniger  anliegen  oder  wagerecht  abstehen.  Die  Schoten 
enthalten  1—5  kugelige,  gelbliche,  grubig  punktierte,  endospermfreie,  geruchlose  Samen, 
deren  großer  Embryo  rinnig  zusammengefaltete,  aufeinanderliegende  Kotyledonen  be- 
sitzt, in  deren  Rinne  das  Würzelchen  liegt. 

Sinapis  alba  L.  ist  in  Südeuropa  einheimisch  und  findet  sich  verwilden  in  Mittel- 
europa und  England;  auch  in  Nordamerika  ist  er  eingeschleppt  und  eingebürgert. 
Er  wird  häufig  auch  bei  uns  gebaut  meist  der  Samen  wegen,  bisweilen  aber  auch  als 
Einfassung  der  Äcker  zum  Schutze  gegen  das  Vieh. 

Kultiviert  wird  der  weiße  Senf  zur  Ölgewinnung  und  Mostrichbereitung  oder  auch 
als  Grünfutter  besonders  in  Deutschland,  England  und  Holland;  in  Indien  wird  er  in 
größerem  Maßstabe  zur  Brennölgewinnung  gebaut,  ebenso  in  Nordamerika. 

Das  Weißsenföl  wird  analog  dem  Schwarzsenföl  aus  dem  Samen  von  samm. 
Weißsenf  durch  hydraulische  Pressen  gewonnen.   Der  Samen  des  Weißsenfes 

1)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  991.  —  2)  L  Farcy,  Ann.  d.  falsifications 
6,  282;  ref.  Chem.  Zentralblatt  1913,  II,  291. 

Ubbclohde,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II.  n 
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ist  etwas  größer  als  der  des  Schwarzsenfes,  sein  Durchmesser  ist  2—2,5  mm. 
Das  Gewicht  eines  Samenkornes  beträgt  etwa  5  mg.  1  hl  Samen  des  Weiß- 
senfes wiegt  im  Durchschnitt  75  kg.  Die  Asche  der  Samen  des  Weißsenfes 
enthält  viel  Phosphorsäure  (etwa  37,5  Proz.). 

Die  Samen  des  weißen  Senfes  enthalten  etwa  25—35  Proz.  Öl,  wovon 
durch  Pressen  jedoch  nur  20—25  Proz.  als  Weißsenföl  gewonnen  werden. 
Die  Preßkuchen  werden  wie  beim  Schwarzsenf  verwertet  und  kommen  als 
„englisches  Senfmehl"  in  den  Handel. 

In  dem  Samen  des  weißen  Senfes  finden  sich  Myronsäure  und  myron- 
saure  Salze  nicht  vor.  Dagegen  befindet  sich  in  den  Senfkörnern  des  weißen 
Senfes  ein  1870  von  Will»)  gefundenes  Olukosid  Sinaibin  (C30H44N2S2O16), 
das  sich  mit  dem  Ferment  Myrosfn  in  Zucker,  saures  schwefelsaures  Sinapin 
und  Schwefelcyanacrinyl  (Rhodanacrinyl)  umsetzt  nach  der  Formel: 

C,oH44N,SsOJt«C6H1,0(.  +  S02j  02  +  QH:NSO. 

.  Dem  Rhodanacrinyl  (CgHjNSO)  ist  die  scharfe  und  schwach  blasenziehende 
Eigenschaft  des  weißen  Senfes  zuzuschreiben;  es  wird  durch  Destillation  ge- 
wonnen. 

iSfcn'd  ^as  Weißsenföl  hat  eine  mehr  goldgelbe  Farbe  und  einen  charakte- 
iaou!  cs  ristischen  Geschmack.  Die  Zusammensetzung  ist  fast  dieselbe  wie  die  des 
Schwarzsenföls.  An  freien  Fettsäuren  fand  Verf.  in  einer  Probe  0,38  Proz.  auf 
Ölsäure  berechnet.  Das  Weißsenföl  hat  bei  150  eine  17,4  mal  und  bei  7,5°  24  mal 
längere  Auslaufzeit  aus  dem  Engl  ersehen  Viskosimeter  als  Wasser  von  gleicher 
Temperatur.  Das  spez.  Gew.  beträgt  bei  15 0  0,9145  und  bei  100 0  0,8594. 
In  kalt  gepreßtem  Weißsenföl  konnte  Schwefel  nicht  nachgewiesen  werden. 


Weißsenföl. 


Beobachter 

8£ 

Er- 
starrungs- 
punkt 

Heh- 
ner- 
sche 
Zahl 

Ver- 
seif ungs- 
zahl 

1 

Jodzahl 

Mau- 

tnene- 

probe 

Im 

Butterrefrak- 
tometer 

De  Negri  u. 
Fabris  .... 

Blasdale-  .  .  . 

0,9125  bis 
0,0160 
(bei  15°) 

0,9151 
(bei  15«) 
0,914  bis 

(bS9i5,5°) 
0,9142 

15.5° 

15,5° 
0,9121 
(bei  200) 

1 

1 

170,3  bis 
1714 

173,9 

92,1  bis 
93,8 

98,4 

44,5" 

Crosslcy  u. 
Le  Sueur  .  .  . 

Wijs  

95,86 

171,2 
174,6 

9^,8 
103 
97,7 

58,5 
(bei  40°) 

Chateau  .... 
Lengfeld  u. 

Paparelli  .  .  1 
Tolman  u. 

Munson  .  .  . 

— 16,3° 

96,7 

49,5° 

L  74,5 
(bei  15,5") 

1)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  1009. 
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Fettsäuren  des  Weißsenföls. 


Beobachter 


Schmelzpunkt 


i 


Jodzahl 


Mittleres 
Molekulargew. 


De  Negri  u.  Fabris  .  .   .  . 

Wijs  

Tolman  u.  Mttnson  .   .   .  . 


301,9 


Archbutt»)  fand  in  einer  Probe  Weißsenföl  1,18  Proz.  rohe  Arachin- 
säure  vom  Schmelzpunkt  69 °. 

Bei  der  Elaidinprobe  erstarrt  das  Weißsenföl  nach  ca.  20  Stunden  zu 
einer  schmutzig  gelblichen  Masse. 

Grossley  und  Le  Sueur  fanden  die  Viskosität  zu  402  Sek.  bei  70 0  F. 

Wie  bereits  oben  erwähnt,  wird  auch  das  Weißsenföl  nur  als  Neben- 
produkt gewonnen;  es  hat  wenig  Handelsinteresse.  In  Indien  wird  es 
besonders  als  Brennöl  angewandt;  auch  dient  es  als  Schmieröl,  weniger 
zur  Seifenfabrikation.  Es  wird  häufig  mit  Rüböl  verschnitten  und  kommt  in 
Barrels  von  200—250  kg  in  den  Handel. 


Das  in  seinen  chemischen  Eigenschaften  dem  weißen  Senföl  (s.  d.)  gleiche  Acker-  Botanisches, 
senföl  stammt  von  Sinapis  arvensis  L,  einem  in  der  Mark  Brandenburg  auch  als  Hede- 
rich bezeichneten  häufigen  Unkraut  in  Getreidefeldern  aus  der  Familie  der  Cruciferen. 
Der  Ackersenf  ist  ein  30 — 60  cm  hohes,  aufrechtes,  ästiges,  einjähriges  Kraut.  Die  meist 
kahlen,  seltener  mit  rückwärts  gerichteten,  steifen  Haaren  bekleideten  Schoten  sind 
holperig  und  stehen  meist  aufrecht  auf  den  Stielen,  ihre  Klappen  sind  dreinervig. 
Ein  Schnabel,  der  den  Schoten  an  Länge  gleichkommt  oder  sie  noch  übertrifft,  wird 
von  dem  schwach  verholzenden  Griffel  gebildet,  fällt  aber  bald  ab.  Die  hängenden, 
kugeligen,  schwarzen  Samen  sind  endospermfrei  und  besitzen  eine  glatte  Oberfläche. 
Der  ihr  Inneres  vollständig  erfüllende  Embryo  besitzt  rinnig  zusammengefaltete  Koty- 
ledonen, die  aufeinanderliegen  und  in  ihre  Rinne  das  Würzelchen  aufnehmen. 

Der  Ackersenf  findet  sich  fast  in  ganz  Europa,  in  den  nördlicheren  Gegenden 
nur  eingeschleppt,  in  Getreidefeldern  und  auf  Äckern,  ferner  im  Orient,  wo  er  in  einer 
auch  als  eigene  Art  {Sinapis  orientalis  Murr)  beschriebenen  Form  vorkommt  In 
Nordamerika  ist  er  als  Adventivpflanze  weit  verbreitet  und  stellenweise  völlig  ein- 
gebürgert. Kultiviert  wird  Sinapis  arvensis  L.  nirgends  in  größerem  Maßstabe  und 
auch  kaum  zur  Ölgewinnung. 

Das  Ackersenföl,  auch  Ackerrettichöl  genannt,  wird  technisch  nicht  ge- 
wonnen, da  der  Ackersenf  oder  Ackerrettich  als  Unkraut  des  Rübsens  anzusehen 
ist  und  als  solches  von  den  Rübsamenbau ern  ausgerottet  wird.  Es  kommt 
aber  doch  als  Verunreinigung  im  Rüböl  vor.  Die  Samen  des  Ackersenfes 
sind  klein  und  haben  mit  dem  Rübsen  viel  Ähnlichkeit;  sie  enthalten  30  bis 
35  Proz.  Öl. 


Das  Öl  der  in  Indien  angebauten  Pflanze  Brassica  juncea  (L)  D.  C. 
dient  als  Nahrungsmittel 

1)  Jahresber.  d.  Chem.  1870,  S.  860.  —  2)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches 
2.  Aufl.,  Bd.  1,  471. 


Ackersenföl. 


118.  Indisches  Senföl. 


Indian  mustard  oil. 


Ii« 
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119.  Hederichöl. 

Von  Dr.  Eger. 

Huile  de  ravison;  Huile  de  raphanistre;  Hedge  radish  oil;  Hedge 

mustard  oil;  Olio  di  rafano. 

Bottnitchc».  Ein  sehr  häufiges,  oft  recht  lästiges  Unkraut  aus  der  Familie  der  Cruci- 
feren,  der  gemeine  Hederich  Raphanus  raphanistrum  L. liefert  in  seinen 
Samen  das  Hederichöl2).  Die  fast  kugeligen  Samen  besitzen  eine  netzig- 
runzelige  Samenschale  und  sind  endospermfrei.  Der  Embryo  besitzt  dickliche, 
ausgerandete,  zusammen  einfach-längsgefaltete  Keimblätter,  deren  Rinne  das 
Würzelchen  aufliegt. 

Die  Heimat  ist  Europa,  insbesondere  wohl  die  Mittelmeerländer.  Er  ge- 
deiht leicht  sowohl  auf  nicht  allzu  trockenem  Sandboden  wie  auf  ziemlich 
schwerem  Lehm. 

Schon  im  Jahre  1877  soll  Hederichöl  gewonnen  worden  sein,  in  größerem 
Maßstabe  zuerst  1880  in  Ungarn,  als  die  Rapsernten  sehr  schlecht  ausge- 
fallen waren  und  man  sich  nach  einem  Ersätze  umsah  (Valenta3)). 

Zusammensetzung  der  Hederichsamen  (nach  Holdefleiß4). 


Wasser  7, 12  Proz. 

Roh  protein   23,60  „ 

Rohfett   25,56  „ 

Stickstoffreie  Extraktstoffe   22,17  „ 

Rohfaser   10,13  „ 

Asche   11,42  „ 


Holdefleiß  fand  ferner  18,88  Proz.  verdauliche  Stickstoffsubstanz, 
23,0  Proz.  verdauliches  Fett  und  18,62  Proz.  verdauliche,  stickstoffreie 
Extraktstoffe. 

In  Frankreich  (Marseille)  kommt  schon  seit  vielen  Jahren  „Ravisonöl"  aus 
einer  Abart  des  Hederichs  in  den  Handel.  Die  am  Marseiller  Markte  ge- 
handelten «Ravison --Samen  (Sinapis  arvensis)  sind  ölreicher  als  Hederichsaat; 
sie  enthalten  35—40  Proz.  Öl. 

Die  Angaben  von  Schaedler,  Valenta,  Lewkowitsch  usw.,  nach  wel- 
chen Hederichsamen  35—40  Proz.  Öl  enthalten  sollen,  beziehen  sich  nur  auf 
die  unter  dem  Handelsnamen  »Ravison«  vorkommende  Varietät, 
ot-  Das  Hederichöl    wird   ausschließlich    durch  Pressen   gewonnen  wie 

gewinnung.  Ravisonöl  und  Rübo)(  und  ebenso  wie  |etztere  mit  Schwefelsäure  raffiniert 

(vgl.  S.  173). 

Eigen-  Es  ist  bräunlichgelb  bis  dunkelolivengrün,  mit  Schwefelsäure  raffiniert 

,c  ,c"'  jedoch  gelb,  schmeckt  milde,  hinterher  kratzend,  riecht  an  Rübsen  erinnernd. 
Es  ähnelt  sehr  dem  Rüböl  und  gelangt  auch  mit  diesem  vermischt  in  den 
Handel. 

Nachwelt.  Nach  Valenta  soll  man  die  Anwesenheit  des  Hederichöls  in  Rüböl  nach- 
weisen können,  wenn  man  5  g  des  Öles  mit  alkoholischer  Kalilauge  unter 
Erwärmen  teilweise  (!)  verseift,  die  Seifenlösung  von  dem  unverseiften,  gold- 
gelb gefärbten,  fast  geruch-  und  geschmacklosen  Öl  abfiltriert,  das  Filtrat  ein- 


1)  Synonyme:  Raphanistrum  Lampsana  Oaertn.,  Raphanistrum  silvestre  (Lam.) 
Ascherson.  —  2)  Vgl.  auch  unter  „Ackersenföl".  —  3)  Valenta,  Dinglers  polyt.  Journ. 
1883,  247,  S.  37-  —  4)  Frühlings  Landw.  Ztg.  1890,  S.  793;  Jahresber.  d.  Agrikultur- 
chemie 1850,  S.  444. 
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dampft  und  mit  Salzsäure  bis  zu  stark  saurer  Reaktion  versetzt  Bei  Anwesen- 
heit von  größeren  Mengen  Hederichöl  soll  sich  die  Flüssigkeit  deutlich  grün 
färben. 

Hederichöl. 


Autor 

Valenta») 
Klimont') 
Grim  nie5) 


Spez.  Gew.  Erstp. 


0,9175  05°) 
0,9230  (18° 

0.9186  (15") 


I  unter  —8° 
—13  bis— 140 


V.-Z. 
174,0 

352 


J,Z. 


Brechungs- 
exponent 


io5(Hübl)  - 
107,2  1,4730(18°) 
105,0        1,4722  (20") 


Fettsäuren  (Grimme3)). 


Erstp. 
11—20 


Schm  p. 


Brechungs-      Neutrali-  Mittl. 
exponent.      sationszahl  Mol.-Gew. 


14-16       1,4658  (25°) 


179,5 


312,8 


J.-Z. 
109,1 


Rückstände. 

Hederichkuchen  gelangen  selten  unter  ihrem  wirklichen  Namen,  sondern 
meistens  mit  Rübsenkuchen  vermischt  in  den  Handel.  Die  „Ravisonkuchen" 
(Frankreich)  rühren  von  Sinapis  arvensis  her. 


Kuthcn. 


120.  Rettichöl. 

Von  Dr.  Eger. 

Huilede  raifort;  Radish  seed  oi I; Olio  di  ravano;  Moollee(Hindostan); 

Herkunft. 

Der  Garten rettich,  Raphanus  sativus  L.,  insbesondere  die  durch  Kultur  entstandene 
Form  var.  oUiferus,  ein  einjähriges  Kraut  mit  fiederspaltigen  Blättern  aus  der  Familie 
der  Cruciferen,  liefert  in  seinen  Samen  das  dem  Rüböl  an  Güte  etwas  nachstehende 
Rettichöl.  Die  fast  kugeligen,  hängenden,  braunschwarzen,  2—3  mm  dicken  und  7  bis 
8  mg  schweren  Samen  sind  netzig-runzelig  und  besitzen  kein  Endosperm.  Der  Embryo 
ist  faltenwurzelig  und  besitzt  dickliche,  ausgerandete,  zusammengefaltete  Kotyledonen, 
die  das  Würzelchen  in  die  Falte  aufnehmen. 

Der  Rettich  wird  in  mehreren  Varietäten  kultiviert,  der  Ölrettich  Raphanus  sativus 
var.  oUiferus  wird  besonders  in  China  zur  Ölgewinnung  kultiviert.  Er  verlangt  einen 
milden,  kalkhaltigen,  nährstoffreichen  Boden  in  warmer  Lage.  Bei  uns  liefert  er  bei 
umsichtiger  Pflege  als  Sommerfrucht  fast  denselben  Ertrag  wie  Winterraps.  Er  ver- 
langt in  der  Kultur  zwar  mehr  Pflege  als  der  Rübsen,  ist  dafür  aber  im  Ertrage 
sicherer.  Für  die  Bienenzüchter  liefert  die  ungewöhnlich  lange  und  reine  Blütentracht 
eine  große  Ausbeute. 

Erst  1866  und  1867  wurde  die  Pflanze  in  Deutschland  angepflanzt. 
Woolaston  (1716)  hat  zuerst  eine  Beschreibung  der  Ölgewinnung  aus  den 
Rettichsamen  gegeben. 

Die  Samen  enthalten  meistens  45—50  Proz.  ÖL 


1)  Dinglers  polyt.  Journ.  1883,  247,  36.  —  2)  Zeitschr.  f.  ang.  Chem.  lyii,  24,  254. 
-  3)  Chem.  Rev.  1912,  19,  104. 
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Kigefwchsf. 
ten  de»  Ol». 


Zusammensetzung  des  Rettichsamens  (olelferus). 


Autor 


Samen 


Wasser 
Proz. 


Stickstoff- 
substanz 

Proz. 


Fett 

Proz. 


Stickstoff- 
freie Ex- 
traktstoffe 
Proz. 


Rohfaser 
Proz. 


Asche 
Proz. 


C.  Schaed- ;  ohne  nähere 
ler») 


Bezeichn.*)     7,85        24,37       46,  »3 


18,10 


3,65 


*)  Der  Oehalt  der  lufttrockenen  Substanz  an  Stickstoff  ist  zu  3,9  Proz.,  der  an 
Stickstoff-Substanz  zu  27,8  Proz.  angegeben. 

Eigenschaften. 

Das  ausschließlich  durch  Pressen  wie  Rüböl  (vgl.  S.  172)  gewonnene 
Rettichöl  ist  fast  geruchlos  und  hat  einen  schwachen,  an  Rüböl  erinnernden 
Geschmack.  Die  Farbe  des  Öles  von  Gartenrettich  ist  lichtbraun,  von  Öl- 
rettich  grünlichgelb.  Es  trocknet  sehr  schwach  und  besteht  aus  den  Trigly- 
zeriden der  Stearin-,  Eruca-  und  Ölsäure2),  ähnlich  wie  Rüböl. 

Crossley  und  Sueur3)  fanden  die  Säurezahl  7,2,  in  indischem  Öl  aus 
Assam  14,5.  Das  optische  Drehungsvermögen  betrug  4-17°.  Wijs4)  fand 
die  Säurezahl  3,3.  De  Negri  und  Fabris  *)  ermittelten  in  einer  Probe  sehr 
wenig  Schwefel. 

Verwendung. 

In  Deutschland  wird  Rettichöl  kaum  hergestellt  Es  dient  frisch  gepreßt 
wegen  seines  milden  Geschmackes  als  Speiseöl.  Aus  dem  Ruß  des  Rettichöls 
stellen  die  Chinesen  die  bekannte  schwarze  Tusche  her. 

Rettichöl. 


i 

0 

» 

1 

Ii 

Hehner-Z.  I 
R.-M.-Z. 

Lichtbrechuug 

Autor 

1 

Erstp. 
S-Z. 

■ 

> 

N 

Maumene- 

Butter- 
refrakt. 

Brechungs- 
exponent. 

Crossley  u. 
Le  Sueur«) 

0,9103 
(,5'5°) 

i 

7,2 

173,8 

92,9 

1 

1 

1 

! 

95,9  °,33 

(40") 

57,5 

(40») 
1,4642 

De  Negri  u. 
Fabris") 

0,9175 

© 

■ 

1 
■ 
1 

1 

178,0 

■ 

95,6  bis  51° 
95,9 

1 
1 

—  — 

'  ! 

Wijs«)  (Varie- 
tät niger) 

0,9142 

(20°) 

j 

3-3 

179,4 

112,4 

1 

l_ 

1 

_     1  _ 

Schaedler 

0,9175 
(15") 

—  10" 

bis 
-17,5° 

Viskosität 
n.  Engler 

/bei  150  15,8 
\  bei  7,5°  22,2 

1)  Schaedler,  Technologie  d.  Fette,  Berlin  1883,  422.  —  2)  Chem.  Revue  1905, 
12,  223.  —  3)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898, 17,  992.  —  4)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs- 
u.  Oenußm.  1903,  6,  492;  Chem.  Rev.  1903,  10,  180.  —  5)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chem. 
1894,  33,  555.  —  6)  Crossley  u.  Le  Sueur,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  991.  — 
7)  DeNegriu.  Fabris,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chem.  1894,  33,  555-  —  8)  Wijs,  Zeitschr. 
f.  Unters,  d.  Nahrung*  lt.  üenußm.  1003,  492. 
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• 

F  <*t  t  <iä  11  rp  n 

I    VIIjAUI  WIK 

Autor 

Erstp.  Schmp. 

■  ----- 

Säure-Z. 

Mtttl. 

Mol.-Oew. 

J.-Z. 

De  Negri  u.  Fabris 
Wijs  (varietas  niger) 

13— 150  2O0 

- 

189,5 

295 

97,i 
115,3 

Rückstände. 

Sowohl  die  Ölkuchen  als  auch  die  zerschlagenen  Samenkapseln  liefern  Rüciuünde. 
sehr  gute  Futtermittel  für  Rindvieh  und  Schweine,  die  sie  mit  Vorliebe  nehmen. 
Sie  entwickeln  nur  sehr  geringe  Mengen  von  ätherischem  Rettichöl,  das  nicht 
so  gefährlich  ist  als  das  ätherische  Senföl  (vgl.  S.  158). 

121.  Rüböl. 

Von  Prof.  Dr.  Ubbelohde  u.  Dr.  Eger. 

Rübsenöl.  (Brassica  rapa  L)  Oleum  Raparum.  Huile  de  rabette. 
Rübsen  seed  oil.  Rübsen  oil.  Rae,  Bubrae  (Bengalen).  Rata  aba 
(Ceylon).  Kudaghov  (Tamulien).  Avoloo  (Tellingu).   Khurdal,  Khardul 

(Arabien).   Sir-shuf  (Persien). 
Kohlsaat ol.  {Brassica  campestris  L)    Colzaöl.    Kohlöl.    Oleum  Bras- 
sicae.     Huile  de  Colza.     Colleseed  oil.    Colza  oil.    Cabbage  oil. 

Olio  di  Colza.    Aburama  (Japan).    Petsac  (China). 
Rapsöl.    (Brussica   napus  L.)    Rapssamenöl.     Repsöl.  Kohlrapsöl. 
Lewat.    Oleum  Napi  (napinum).    Huile  de  navette.    Rapeseed  oil. 
Rape  oil.    Olio  di  napi.   Sursov  (Bombay).    Sursul  (Guzerat). 

Geschichte. 

Das  Rüböl  wurde  früher  in  größtem  Maßstabe  als  Leuchtöl  und  Schmieröl  Getehkht- 
verwendet,  bis  es  in  der  zweiten  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts  allmählich  ,ich" 
fast  vollständig  durch  Petroleum  und  Mineralschmieröl  verdrängt  wurde. 
Trotzdem  ist  der  Rübölverbrauch  noch  ein  ganz  bedeutender  für  viele  andere 
Zwecke  und  die  Rübölindustrie  ist  einer  der  bedeutendsten  Zweige  der  Öl- 
industrie. Die  Rübsenkultur  wurde  schon  vor  der  Reformation  in  Erfurt 
betrieben,  die  Rapskulturen  »)  wurden  erst  im  \&.  Jahrhundert  durch  vlämische 
Kolonisten  am  Niederrhein  eingeführt 

In  letzter  Zeit  wurde  sehr  viel  Rapssaat  aus  Rußland,  namentlich  aus  Süd- 
rußland, Österreich- Ungarn  und  seit  ein  paar  Jahrzehnten  auch  vielfach  aus 
den  La  Plata-Staaten  und  aus  Indien  eingeführt,  auch  aus  Frankreich  und 
Belgien  eine  geringere  Menge.  Der  europäische  Rapsbau  ist  infolge  der 
starken  Einfuhr  in  neuerer  Zeit  bedeutend  zurückgegangen. 

Botanisches. 

Als  Rüböle  im  allgemeineren  Sinne  bezeichnet  man  die  aus  den  Samen  notaniicbet. 
der  verschiedenen  Arten  des  Feldkohls,  Brassica  campestris  L  s.  I.  und 
der  verwandten  Arten  gewonnenen  Öle.    Man  unterscheidet: 

1.  das  Rüböl  oder  Rübsenöl,  gewonnen  aus  den  Samen  von  Brassica 
rapa  L, 

1)  Abbe  Rozier,  „Ober  die  Kultur  des  Rapses".  1774- 
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2.  das  Kohlsaat-  oder  Colzaöl,  gewonnen  aus  den  Samen  von  Bras- 
sica campestris  L.  s.  str., 

3.  das  Rapsöl  oder  Repsöl,  gewonnen  aus  den  Samen  von  Brassica 
napus  L. 

Rübsenöl. 


Rübsen.  Das  Rübsenöl  kommt  in  zwei  Formen  in  den 

vom  Sommerrübsen,  Br.  rapa  L.  vor.  annua 


Handel:  die  erste  stammt 
Koch,  die  zweite  vom 
Winterrübsen,  B.  rapa  L  var  olel- 
fera  D.  C. 

Brassica  rapa  L.  (=  Br.  asperi- 
folia  Lam.),  der  Rübsen  ist  ein  ein- 
oder  zweijähriges  Kraut  von  30  bis 
90  cm  Höhe  mit  aufrechtem,  meist 
oberwärts  ästigem  Stengel  (Familie 
der  Cruciferen). 

Die  Schotenfrucht  enthält  zwei 
Fächer  und  in  jedem  4  bis  5  hängende 
braune  kugelige  Samen  von  etwa 
2  mm  Durchmesser  mit  feingrübig- 
punktierter  Oberfläche;  sie  enthalten 
kein  Endosperm,  sondern  sind  ganz 
von  dem  Embryo  erfüllt,  dessen  beide 
Kotyledonen  rinnig  zusammengefaltet 
aufeinanderliegcn  und  in  ihrer  Falte 
das  Würzelchen  aufnehmen. 

Der  wahrscheinlich  ausSüdeuropa 
stammende  Rübsen  wird  als  Ölfrucht 
in  zwei  Varietäten  gebaut: 

1)  Var.  annua  Koch,  der  Som- 
merrübsen,  ist  in  allen  Teilen  kleiner 
und  eine  einjährige  Pflanze,  d.  h. 
er  schließt  seine  Vegetationsperiode 
schon  im  Jahre  der  Aussaat  mit  der 
Samenbildung  ab;  seine  Vegetations- 
periode dauert  nur  12—14  Wochen; 
die  etwas  kleineren  Samen  enthalten 
etwa  29  Proz.  des  bräunlichgelben, 
dickflüssigen  Sommerrübsenöles. 

2)  Var.  olelfera  D.  C.  (=  var. 
hiemalis  Martens),  der  Winterrübsen, 
ist  zweijährig,  d.  h.  die  Samenbildung 
schließt  erst  im  Jahre  nach  der  Aus- 
saat ab;  seine  Vegetationsperiode 
schwankt  zwischen  42  und  46  Wochen. 
Der  Winterrübsen  hat  viel  kräftigeren 

und  höheren  Wuchs  und  bedeutend  größere  Samen,  deren  Ölgehalt  je  nach 
den  Bodenverhältnissen  zwischen  30  und  30  Proz.  schwankt.  Die  Kultur 
erfordert  sehr  sorgfältige  Bodenbearbeitung  und  sehr  tiefgründigen,  bindigen 
und  durch  Humus  und  Kalkgehalt  milden  Boden,  am  besten  nicht  zu  schweren 


Fig.  28.  Brassica  napus.  A  — •  Prucht  von 
der  Seite,  B  —  von  vorn  gesehen,  eine  Klappe 
losgelöst,  um  die  falsche  Scheidewand  mit 
den  Samen  zu  zeigen ;  C,  D  — *  Same  von  der 
S.»ite  und  von  vorn  gesehen;  E,  F  =  Längs- 
nnd  Querschnitt  durch  denselben;  G 
Keimling.   (Original  nach  der  Natur.) 
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Lehmboden,  weniger  oder  gar  nicht  Tonboden.  Die  Düngung  braucht  nicht 
so  reichlich  zu  sein  wie  beim  Raps,  darf  jedoch  niemals  fehlen.  Auf  besonders 
nährstoffreichem  und  sehr  gut  bearbeitetem  Boden  gedeiht  eine  als  „Biewitz" 
bezeichnete  Kulturform  des  Rübsens  besonders  gut,  sie  besitzt  braun  gefärbte, 
in  der  Größe  zwischen  den  beiden  oben  beschriebenen  Arten  stehende 
Samen.  Auf  bindigem,  gut  bearbeitetem  Sandboden  ist  die  Kultur  einer  als 
„Awehl"  bezeichneten  Form  mit  kleineren  Samen  besonders  zu  empfehlen. 
Diese  beiden  Kulturformen  geben  auf  den  bezeichneten  Bodenarten  viel  reichere 
Erträge  als  der  gewöhnliche  Sommer-  und  Winterrübsen;  sie  werden  daher 
vorgezogen. 

Pro  Hektar  sind  17—22  kg  Samen  bei  Breitsaat  und  14—16  kg  bei 
Drillsaat  erforderlich.    Der  Ertrag  schwankt  zwischen  1000  und  1683  kg. 
Schädlinge  vgl.  „Rapsöl". 

Kohlsaatöl. 

Das  Kohlsaatöl  oder  Colzaöl ')  stammt  von  Brassica  campestris  L.,  deren  Kol,Iw*t 
Samen  etwa  30  Proz.  dieses  dem  Winterrapsöl  ähnlichen,  nur  ein  wenig 
dickflüssigeren  Öles  enthalten.  Brassica  campestris  L  wird  von  neueren 
Autoren  (vgl.  Ascherson-Graebner,  Flora  des  nordostdeutschen  Flach- 
landes, 1898,  S.  360)  nur  für  eine  verwilderte  Form  von  Brassica  rapa  L, 
des  Rübsens,  gehalten;  sie  ist  je  nach  den  Standortsverhältnissen  bald  eine 
einjährige,  bald  eine  zweijährige  Pflanze  und  kommt  in  ihren  Merkmalen  dem 
Sommerrübsen  Brassica  rapa  L.  var.  annua  Koch  sehr  nahe,  ist  nur  noch 
schwächer  und  kleiner.  Das  Sommerrübsenöl  ist  bräunlichgelb  gefärbt 
und  dickflüssig,  Eigenschaften,  welche  beide  auch  dem  Kohlsaatöl  eigen  sind; 
das  Sommerrapsöl,  welches  bisweilen  als  Kohlsaat-  oder  Colzaöl  bezeichnet 
wird,  hat  dagegen  eine  mehr  grünlichgelbe  Farbe  und  das  Winterrapsöl  ist 
dünnflüssiger,  wenn  es  auch  ungefähr  dieselbe  bräunlichgelbe  Färbung  besitzt. 
Ich  glaube  daher  annehmen  zu  müssen,  daß  das  Kohlsaatöl  identisch  ist  mit 
dem  Sommerrübsenöl  und  verweise  daher  auf  das  über  den  Sommerrübsen 
Gesagte. 

Rapsöl. 

Das  Rapsöl  oder  Repsöl,  ein  bräunlichgelbes  Öl,  wird  aus  den  Samen  K<,P'- 
von  Brassica  napus  L.,  des  Rapskohls,  gewonnen,  die  je  nach  der  Kultur- 
form und  den  Bodenverhältnissen  29—36  Proz.  Öl  enthalten.  Der  Raps,  der  in 
verschiedenen  Gegenden  auch  Reps,  Kohlraps  oder  Lewat  genannt  wird, 
ist  ein  ein-  bis  zweijähriges,  aufrechtes,  oberwärts  ästiges  Kraut  von  60  bis 
120  cm  Höhe  mit  blaugrünen,  etwas  behaarten  Blättern.  Seine  Frucht  ist  eine 
zweifächerige,  abstehende  Schote  mit  pfriemlichem,  stielrundem  Schnabel  an 
der  Spitze;  die  Klappen  der  Schoten  zeigen  eine  holperige  Oberfläche;  sie 
enthalten  mehrere  kugelige  Samen,  welche  rechts  und  links  von  den  Rändern 
der  häutigen,  auch  nach  dem  Abfallen  der  Klappen  stehenbleibenden  Scheide- 
wand herabhängen.  Die  braunen  Samen  besitzen  eine  grubig  punktierte 
Samenschale  und  werden  völlig  von  dem  Embryo  erfüllt;  Endosperm  ent- 
halten sie  nicht.  Der  Embryo  besitzt  aufeinanderliegende,  rinnig  zusammen- 
gefaltete, gelbliche  Kotyledonen,  in  deren  Falte  das  Würzelchen  liegt 


1)  Das  Wort  Colza  oder  Colsat  stammt  aus  dem  Französischen  und  ist  verderbt 
aus  dem  deutschen  Worte  Kohlsaat. 
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Die  Heimat  des  Rapses  ist  wahrscheinlich  Südeuropa  in  den  Mittel- 
meerländern.   Er  wird  auch  bei  uns  besonders  in  drei  Formen  kultiviert: 

Formen.  j.  Brassica  napus  L.  var.  an  nun  Koch,  der  Sommerraps, 

2.  Brassica  napus  L.  var.  olelfera  D.  C  (=  Mentalis  Doli.),  der  Winterraps, 

3.  Brassica  napus  L.  var.  napobrassica  L  (=  esculenta  D.  C),  die 
Kohlrübe. 

Nur  die  beiden  erstgenannten  Arten  kommen  für  uns  hier  als  Ölpflanzen 
in  Betracht. 

Sommer  Der  Sommerraps  ist  einjährig;  er  ist  kleiner  und  zarter  als  der  Winter- 

raps und  eignet  sich  mehr  für  wärmere  Bodenarten,  besonders  für  leichteren 
Sandboden,  auf  welchem  der  Winterraps  schlechter  gedeiht.  Seine  Vegetations- 
periode beträgt  12 — 16  Wochen.  Die  Vorbereitung  des  Bodens  darf  beim 
Sommerraps  nicht  weniger  sorgfältig  und  gründlich  sein  als  beim  Winterraps, 
wenn  auch  eine  so  reichliche  Düngung,  wie  dieser  sie  verlangt,  nicht  gerade 
nötig  ist.  Der  Ertrag  des  Sommerrapses  ist  ganz  erheblich  geringer  und  viel 
unsicherer  als  beim  Winterraps  und  schwankt  stark  nach  den  Witterungs- 
und Bodenverhältnissen;  man  erntet  pro  Hektar  640—1376  kg  Samen,  wobei 
die  Körner  erheblich  kleiner  ausfallen  als  beim  Winterraps.  Der  Sommer- 
raps wird  besonders  in  Frankreich  und  Belgien  gebaut  und  liefert  ein  bräun- 
lichgelbes, etwas  grünliches  Öl,  von  dem  die  Samen  etwa  29  Proz.  enthalten. 
Der  Sommerraps  wird  häufig  mit  der  Kohlsaat,  Colza,  verwechselt  und  in- 
folgedessen das  Sommerrübsenöl  als  Colzaöl  bezeichnet.  Colzaöl  stammt 
jedech  von  Brassica  campestris  C  (vgl.  unter  „Colzaöl"). 
wmtenap*.  Der  Wi  n  t  e  r  r a ps  ist  zweijährig;  seine  Vegetationsperiode  schwankt  zwischen 
46  und  48  Wochen.  Er  wird  am  häufigsten  angebaut,  weil  er  ertragreicher 
ist  als  der  Sommerraps;  er  verlangt  jedoch  sehr  sorgfältige  Bearbeitung,  tief- 
gründigen, bindigen  und  durch  Humus  und  Kalkgehalt  milden  Boden. 
Starke  Düngung  ist  dringend  nötig  und  erhöht  die  Erträge  bedeutend.  Man 
baut  ihn  am  zweckmäßigsten  nach  einer  Brache,  seltener  nach  Futterpflanzen. 
In  Deutschland  wird  der  Raps  meist  gesät.  Drillsaat,  pro  1  Hektar  Acker  10 
bis  14  kg  Samen;  Breitsaat,  pro  Hektar  14 — 17  kg  Samen,  ist  weniger  emp- 
fehlenswert. In  Belgien  und  Holland  wird  der  Winterraps  nicht  gesät,  son- 
dern gepflanzt.  Die  Ernte  beginnt  bei  uns  meist  gegen  Anfang  Juli  des 
zweiten  Jahres,  sobald  die  Schoten  anfangen  sich  zu  bräunen.  Der  Ertrag 
schwankt  (pro  Hektar  1156—2040  kg  Samen  nebst  3000 — 4000  kg  Stroh)  sehr 
stark,  ist  jedoch  erheblich  sicherer  und  reichlicher  als  beim  Sommerraps.  Der 
Ölgehalt  schwankt  zwischen  30  und  41  Proz.  Die  Samen  behalten  drei 
Jahre  ihre  Keimkraft.  Auf  schwereren  Bodenarten  ist  der  Winterraps  dem 
Sommerraps  entschieden  vorzuziehen. 


inUis.be  Indische  Rapsarten. 

Rap«urt<n. 

Sehr  mannigfaltig  sind  auch  die  unter  dem  Sammelnamen  „Indischer 
Raps"  vorkommenden  Arten.    Sie  werden  in  drei  Klassen  eingeteilt: 

1.  Gelber,  indischer  Raps  oder  Guzeraraps,  Brassica  glauca  Boxb., 

2.  brauner,  indischer  Raps,  Brassica  dichoioma  Boxb., 

3.  punktierter,  indischer  Raps,  Brassica  ramosa  Boxb. 

1.  Gelber,  indischer  Raps  besteht  aus  gelben,  eckigen  Kömern  von  ver- 
schiedener Größe;  durchschnittlich  wiegen  sie  6,2  mg. 
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2.  Der  braune,  indische  Raps  kommt,  was  Größe  und  Aussehen  anbe- 
trifft, dem  europäischen  Raps  gleich. 

3.  Der  punktierte,  indische  Raps  ist  gefleckt. 

Senfsaaten  (Sinapisarten),  Rettichsamen  und  andere  in  die  Familie  der  • 
Cruciferen  gehörende  Samen  werden  oft  fälschlicherweise  mit  dem  Namen 
„indischer  Raps"  belegt. 

Die  genannten  drei  indischen  Rapsarten  stehen  sämtlich  der  Stammpflanze 
des  europäischen  Rapsöles,  Brassica  campestris  L,  sehr  nahe  und  besonders 
die  beiden  erstgenannten,  sind  so  sehr  mit  derselben  verwandt,  daß  man  sie 
wohl  besser  nur  als  Abarten  betrachtet  Abgesehen  von  einigen  gering- 
fügigen Unterschieden  in  der  Wuchsform  und  in  der  Behaarung  sind  die 
drei  Arten  vor  allem  charakterisiert  durch  die  Beschaffenheit  ihrer  Samen, 
die  bei  B.  glauca  glatt  und  von  hellgrauer  bis  fast  weißer,  seltener  etwas 
dunklerer  Färbung  sind,  bei  B.  dichotoma  mehr  oder  weniger  braune  Farbe 
und  eine  glatte,  nur  sehr  selten  schwach  punktierte  Oberfläche  besitzen,  wäh- 
rend sie  bei  B.  ramosa  dicht  mit  feinen  Wärzchen  und  Punkten  besetzt  er- 
scheinen. Alle  drei  Arten  kommen  in  Indien  wild  vor  und  werden,  beson- 
ders die  ersten  beiden,  in  fast  allen  Teilen  Indiens  unter  den  verschieden- 
sten Namen  kultiviert.  Ihr  Hauptanbaugebiet  sind  die  Distrikte  im  NW.  Im 
Süden,  zumal  in  der  Gegend  des  Benares,  werden  sie  erheblich  weniger  an- 
gebaut, vor  allem  deshalb,  weil  die  Pflanzungen  hier  sehr  stark  unter  den 
Beschädigungen  einer  kleinen,  schwarzen  Fliegenart  zu  leiden  haben.  Als 
Verfälschungen  der  genannten  drei  Arten  kommt  noch  eine  ganze  Reihe 
anderer  Samen  in  Betracht,  die  aber  fast  sämtlich  von  nahverwandten  Arten 
herrühren,  entweder  von  solchen  der  gleichen  Gattung  Brassica  oder  zum 
größeren  Teil  von  solchen  der  Gattung  Sinapis. 

Folgende  Tabelle  bringt  die  chemische  Zusammensetzung  der  verschie- 
denen Raps-  und  Rübsenarten  und  das  Gewicht  eines  Samenkorns. 


Zusammensetzung  und  Gewicht  von  Rübsen  und  Raps1). 


Gewicht 
Nähere  Bezeichnung  eines 

Kornes 


Wasser 


Roh- 
protein 

Proz.  Proz. 


N-freie 
Rohfett  Extrakt- 
stoffe 
Proz.  Proz. 


5,54  mg 
4.2Q  „ 
,3ö  „ 


5-62 
5-GQ 
5-92 

9,09 

9,10 

7,86 


»759 
»7-37 
18,97 

23,34 
24,43 
2048 


49.51 
49.03 
46.67 


16,87 
17,38 
l8,00 


05,26 

52,32 


Holländischer  Raps  I 

■•  lS 

Sommerrubsen,  große 

Körner  12,27  #» 

Sommerrübsen,  kleine 

Körner  2,03  „ 

Rübsen,  Brassica  rapa 

oleifcra  D.  C.  .   .   .  — ■ 


Raps,  Brassica  napus 
oleifera  und  Br.  cam- 
pestris  im  (Mittel- 
werte)  7,28      19,55     42.23  20.78 

1)  Koenig,  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  1903. 


7,80       204»      33.53  24,41 
(4,4  bis  (n,4bis  (22,0 bis  (11,9) 
10,2)      24.7)  41,8) 


Roh- 
faser 

Asche 

Proz. 

Proz. 

1  6)5, 
6,69 
ö,43 

3,90 
3,84 
4,01 

!  8,34 

3,97 

9,90 

4,25 

9,91 

(8,3  b.s 
10,1) 

3,8i 

(3,3  bis 
4.8) 

5,05 

4  2' 
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Schädlinge. 


Gewinnung 
de»  01s. 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 
Nach  Leather1). 


Herkunft 


i  roz. 


Brassicaarten 
aus  Britisch-lndien. 
Sarshaf  oder  Toria  (Pun-  i 

jab)   6,9s 

Rai  (Punjab)    .  .  .  .  I  7,oö 

Rai  (Zentralprovinzen)  .  6,04 
Oelber  Sarson  (Zentral- 

Provinzen)    .   .       .  5,46 
Oelber    Sarson  (Ver- 
einigte Provinzen) .   .  6,12 
Oelber  Sarson  (Assam)  7,01 
Andere  Sarsonarten  (Ver- 
einigte Provinzen)  .  .  5,96 

Brassicaarten  aus 
Bengalen. 

Brassica  juncea  (4  Pro- 
ben)   7,68 

Brassica  rtapus  (3  Pro-  6,69 

ben)  I 

Brassica  campestris  (5 

Proben)   7,21 


Öl 


Proz. 


o 

V) 

"53 
Proz. 


39-76 
30,28 

38,63 
45,34 

47,42 
41,50 


17,26 
19.88 
18,99 

i>96 

17,29 
i8,54 


40,45  iS,io 


38,20  10,14 
39,46  18, 


,29 


41,84  20,09 


ES 

II 

N 

§  9 

Sand 

«■ 

"S 

r 

Ö$ 

n 

Proz. 

Pro/. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

25,63 

5,37 

4," 

3,25 

2,76 

30,69 

5,92 

4,99 

3,74 

3,18 

1~!  6  1 

4,7" 

1  Ol 

■7  ~IA 

5t  1 4 

1  Ol 
J»u4 

24,06 

4.39 

3,75 

1,04 

3,54 

2,55 

21,88 

3,59 

351 

0,ig 

2,97 

2,77 

—  JrJ  ' 

A  "21 
4'~ 1 

1  *JO 

2  07 

4,74 

3.86 

*  ji 

3.39 

2,89 

5,48 

4-28 

1,06 

3,31 

306 

ZI 

5.24 

4-49 

2,65 

3,17 

2,93 

22,04 

4,47 

3,96 

0,39 

3,47 

3,2» 

Der  Raps  wird  besonders  in  Deutschland,  Belgien,  Holland  und 
Frankreich  kultiviert,  jedoch  beziehen  die  Ölfabriken  große  Quantitäten  von 
Rapssamen  aus  Ostindien  (vgl.  „Indische  Rapsarten"  S.  170),  und  zwar  be- 
sonders aus  den  Hafenstädten  Kalkutta,  Madras,  Bombay,  Guzerote  und  Fero- 
zepore. 

Unter  den  Feinden  des  Rapses  sind  besonders  Schmetterlinge  zu  nennen, 
vor  allem  die  Weißlinge  Pieris  brassicae,  rapae,  sinapis  u.  a.,  die  Gammaeule 
Plasia  gamma,  die  Saateule  Agrotis  segetum  und  exclamaüonis)  großen 
Schaden  richten  oft  der  Rapskäfer  Meligethes  aeneus  Fabr.,  der  Pfeifer  Bofys 
margaritalis  und  die  Larven  verschiedener  Rüsselkäfer  (Ceutorrhynchus  sul- 
cicollis,  assimilis  und  napi)  und  die  Kohlmücke  (Cecidornyia  brassicae)  an; 
auch  unter  Erdflöhen  Psylliodes  chrysocephala  L.  und  Halicta-kxXtn  hat  der 
Raps  oft  zu  leiden. 

Gewinnung. 

Die  Gewinnung  des  Rüböls  ähnelt  der  des  Leinöls  (vgl.  S.  375).  Die 
Reinigung  beschränkt  sich  auf  Absieben  der  größeren  Verunreinigungen 
und  Abblasen  des  Staubes  mit  Hilfe  der  in  Bd.  I,  S.  398ff.  und  4o6ff.  be- 
schriebenen Maschinen.  Zerkleinert  wird  auf  anglo-amerikanischen  Walzen- 
stühlen mit  3—5  Walzen  (vgl.  Bd.  I,  S.  422—428). 

Gepreßt  wird  mehrmals.  Das  beste  Öl  erhält  man  durch  kaltes  Pressen; 
die  2.  oder  3.  warme  Pressung  liefert  häufig  schon  minderwertige  Öle,  die 
auch  viel  Schleimstoffe  enthalten.    Extrahiert  wird  Rüböl  selten. 

1)  Leather,  The  composition  of  the  oil-seeds  of  India.  Memoirs  of  the  Depart- 
ment of  agriculture  in  India  1907,  Vol.  I,  Nr.  2. 
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Raffination.    Der  weitaus  größte  Teil  allen  Rüböles  kommt  raffiniert  R**j»»Uo0 

in  den  Handel,  und  zwar  ist  für  Rüböl  die  Reinigung  durch  Schwefelsäure  schwcw- 

charakteristisch.    Dieses  Verfahren,  das  schon  in  Bd.  1,  S.  785 f.  hinsichtlich  "urc* 
seiner  chemischen  Wirkung  genau  beschrieben  ist,  beruht  auf  der  Eigenschaft 
der  konzentrieften  Schwefelsäure,  die  Eiweißkörper,  Harz-  und  Schleimstoffe 
im  Öl  zu  verkohlen,  ohne  letzteres  wesentlich  anzugreifen  (vgl.  aber  Bd.  I,  S.786). 

In  der  Rübölraffination  wird  folgender  Apparat  benutzt.  In  dem  eigent- 
lichen eisernen,  mit  Blei  ausgekleideten  Raffinationsgefäß  mit  konisch  zuge- 
spitztem Boden  wird  das  gewöhnlich  vorher  filtrierte  Rohöl  mit  der  durch  app"3« 
eine  Brause  zugeführten  konz.  Schwefelsäure  (66°  B£)  langsam  versetzt  und 
dabei  mit  in  einer  Gebläsemaschine  komprimierten  Luft  gerührt  (über  Luft- 
rührung vgl.  Bd.  I,  S.  781  ff.). 

Wenn  der  eigentliche  Angriff  der  Schwefelsäure  beendet  ist  (normaler- 
weise nach  2—5  Stunden),  wird  3—4  Proz.  warmes  Wasser  hinzugegeben 
und  gleich  darauf  das  Gebläse  abgestellt. 

Beim  Stehen  bilden  sich  dann  drei  Schichten,  die  nacheinander  durch 
den  Ablaßhahn  in  verschiedene  Gefäße  abgelassen  werden.  Die  untere,  aus 
wäßriger  Schwefelsäure  bestehende  Schicht,  kommt  in  ein  verbleites  Sammel- 
gefäß, die  folgende,  die  verkohlten  Teile  (den  Raffinationssatz)  enthaltende 
Schicht,  wird  nach  einem  Sammelgefäß  abgelassen  und  das  Öl  endlich  nach 
dem  Waschkessel.  In  diesem  wird  das  Öl  mit  heißem  Wasser  und  eventuell 
mit  neutralisierenden  Zusätzen  gewaschen,  wobei  wieder  Druckluft  zum  Rühren 
benutzt  und  das  Öl  nötigenfalls  mit  einer  Dampfschlange  erwärmt  wird.  Das 
säurehaltige  Waschwasser  wird  mit  dem  ersten  Säurewasser  vereinigt. 
Dort  läßt  man  die  Waschwässer  nötigenfalls  unter  Erwärmen  mit  Dampf- 
schlange absitzen,  damit  Emulsionen  sich  klären,  mitgerissene  Ölteile  sich  an 
der  Oberfläche  sammeln  und  kein  Öl  verloren  geht.  Auch  den  Raffiniersatz 
erwärmt  man  mit  Dampfschlangen,  damit  er  das  Wasser  abgibt. 

Arbeitsweise.  Das  durch  etwa  achttägiges  Lagern  von  Wasser  und  Ar»»ciu- 
Schleim  möglichst  befreite,  eventuell  auch  filtrierte  Rohöl  wird  in  dem  Raffi-  wm*' 
nationsbehälter  unter  fortwährendem  Rühren  ganz  vorsichtig  mit  der  Schwefel- 
säure, die  in  dünnen  Strahlen  nach  und  nach  zufließt,  versetzt.  Dabei  ver- 
färbt sich  das  tiefgelbe  Öl,  wird  anfangs  grünlich  und  zeigt  später  schwarze 
Punkte,  die  sich  allmählich  zu  größeren  Flocken  vereinigen,  so  daß  die  Masse 
ein  teerartiges  Aussehen  erhält.  Diese  Flocken  absorbieren  auch  den  Farb- 
stoff aus  dem  Öl,  so  daß  dieses  heller  wird.  Eine  herausgenommene  Probe 
muß  das  Öl  wasserhell  zeigen  mit  grünlichen  oder  schwarzen  Flocken  durch- 
setzt. Man  verwendet  etwa  Vi- 1Vj  Prozent  Schwefelsäure  von  66°  Be, 
spez.  Gew.  1,8415  (^V),  und  raffiniert  im  Kessel  1  unter  Rühren  3 — 5  Stunden. 
Bemessung  der  Säuremenge  und  Raffinationsdauer  hängt  von  der  Qualität  des 
Öles  ab;  warmgepreßte  Öle  enthalten  mehr  zu  verkohlende  Schleimstoffe 
als  kaltgepreßte. 

Wasserhaltige  Fette  verdünnen  die  Säure  und  erfordern  deshalb  mehr 
Schwefelsäure,  deren  wasserentziehende  und  verkohlende  Wirkung  von  der 
Konzentration  abhängt  Es  ist  Sache  der  Erfahrung,  das  richtige  Maß  ein- 
zuhalten. Setzt  man  zu  wenig  zu,  so  scheiden  sich  die  verkohlten  Teile 
weniger  gut  ab  und  das  Öl  selbst  bleibt  infolge  unvollständiger  Raffination 
gelb,  ein  Fehler,  der  durch  späteren  Zusatz  von  Schwefelsäure  manchmal 
nicht  mehr  korrigiert  werden  kann.    Die  Temperatur  des  Öles  soll  vor  der 
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Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Raffination  15-200  nicht  übersteigen,  um  so  mehr  als  während  der  Einwirkung 
der  Schwefelsäure  eine  kleine  Temperaturerhöhung  eintritt  Zwar  ist  die 
Einwirkung  der  Schwefelsäure  bei  höherer  Temperatur  rascher,  doch  findet 
alsdann  auch  leicht  ein  Angriff  der  Säure  auf  die  Fette  statt,  der  sich  äußer- 
lich dadurch  zeigt,  daß  die  Öle  eine  rote,  später  nicht  wieder  zu  beseitigende 
Färbung  bekommen.  Die  Schwefelsäure  wirkt  bei  höherer  Temperatur  teil- 
weise verseifend  (Bd.  I,  S.  158),  bildet  Sulfosäuren,  die  zwar  später  beim 
Waschen  mit  heißem  Wasser  wieder  zerfallen  in  Schwefelsäure  und  Oxysäuren. 
Erstere  wird-zwar  ausgewaschen,  letztere  bleiben  aber  im  Öl  gelöst  und  machen 
es  sauer  (vgl.  auch  Türkischrotöl  Bd.  III,  S.  337).  Aus  demselben  Grunde 
geben  auch  Gemische  von  englischer  Schwefelsäure  mit  rauchender  Schwefel- 
säure leicht  mangelhafte  Raffinationserfolge ').  Die  eigentliche  Einwirkung 
der  Schwefelsäure  soll  in  3 — 5  Stunden  beendet  sein.  Alsdann  läßt  man 
noch  etwa  2  Stunden  absetzen.  Damit  während  des  Absetzens,  wo  die  eigent- 
liche Raffination  ja  beendet  sein  soll,  nicht  noch  ein  unnötiger  Angriff  der 
Schwefelsäure  auf  das  Öl  und  dadurch  eventuell  Rotfärbung  eintritt,  setzt 
man  vor  Abstellen  des  Rührwerks  3 — 4  Proz.  heißes  Wasser  zu,  um  die 
Säure  zu  verdünnen2).  Die  sich  hierbei  bildende  Emulsion  trennt  sich  in  die 
schon  oben  (S.  173)  erwähnten  drei  Schichten,  von  denen  die  obere  das  raffi- 
nierte Öl,  die  mittlere  den  verkohlten  Raffinationssatz  und  die  unterste  die 
verdünnte  Schwefelsäure  enthält.  Nach  der  oben  beschriebenen  Trennung  der 
Schichten  wird  das  Öl  mit  einem  Drittel  seines  Gewichts  warmen  Wassers 
tüchtig  gewaschen.  Man  wäscht  unter  Rühren  und  in  der  Wärme,  da  sich 
dann  die  Schichten  besser  trennen.  Empfohlen  ist  zur  Entfernung  der  letzten 
Schwefelsäurereste  auch  Zusatz  von  Kalkmilch,  Kreide,  Soda  usw.  Durch 
Kalkmilch  und  Soda  werden  aber  auch  die  im  Rüböl  enthaltenen,  freien  Fett- 
säuren in  Seifen  übergeführt,  die  sich  besonders  unangenehm  bemerkbar 
machen,  wenn  das  Öl  zu  Brennzwecken  benutzt  wird,  da  sie  die  Dochte  ver- 
stopfen. Aufgeschlemmte  Kreide  dagegen  bindet  nur  die  Schwefelsäure, 
bildet  aber  keine  Seifen,  erzeugt  jedoch  einen  höchst  lästigen  Schaum.  Der 
Zusatz  von  Kochsalz,  der  auch  empfohlen  wird,  wirkt  nur  dadurch  günstig, 
daß  er  das  spezifische  Gewicht  des  Waschwassers  erhöht  und  das  Absetzen 
der  Schichten  erleichtert.  Auf  völlige  Entfernung  der  Säure  ist  übrigens  be- 
sonders bei  Schmierölen  Wert  zu  legen. 

Nach  dem  Waschen  mit  heißem  Wasser  erhält  man  gewöhnlich  ein 
milchig  getrübtes  Öl,  das  man  am  schnellsten  und  sichersten  durch  wasser- 
entziehende Filter  klärt,  da  Klären  durch  Abstehen  zu  lange  dauert,  auch 
nicht  alles  Wasser  entfernt,  so  daß  auf  letztere  Art  geklärte  Öle  sich  leicht 
später  wieder  durch  Wasserausscheidung  trüben  („umschlagen"),  wenn  sie 
niederen  Temperaturen  oder  starken  Erschütterungen  ausgesetzt  sind3). 

RaSiier'  Der  Raffiniersatz,  der  grauschwarz  und  dickflüssig,  manchmal  salben - 
artig  ist  und  eigentümlich  riecht,  enthält  außer  den  verkohlten  Schleim-, 
Eiweiß-  und  Harzresten  noch  etwas  Öl,  Glyzerinschwefelsäure  und  Sulfofett- 

1)  Um  diese  Übelstände  zu  beseitigen,  hat  die  Badische  Anilin-  und  Sodafabrik 
einen  besonderen  Schwefelsäurezuführungsapparat  sich  patentieren  lassen  (D.  R.  P. 
92018  v.  28.  1.  1806),  der  für  die  Mineralölraffination  bestimmt  war,  sich  aber  dort 
wie  in  der  Industrie  nicht  eingeführt  hat.  —  2)  Dies  geschieht  übrigens  nicht  in  allen 
Fabriken.  —3)  Vgl.  hierzu  z.  B.  Hoffmann,  Seifensieder-Ztg.  1910,  37,  28;  ref.  Chem. 
Centralbl.  1910,  I,,  778. 
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säuren.    Er  findet  beim  Verzinnen  von  Weißblech,  in  der  Weißgerberei  und 
in  der  Spiritusfabrikation  Verwendung. 

An  Stelle  der  Schwefelsäureraffination  versucht  man  neuerdings  auch  die  ^l0^", 
Adsorptionsbleiche  mit  Silikatpulvern  zu  benutzen.  Man  erhitzt  das  Öl  in 
einem  Rührbottich  durch  Dampf  auf  ca.  80 0  und  setzt  3—5  Proz.  Silikat- 
pulver •)  zu,  rührt  »,5  Stunde  unter  Erhöhung  der  Temperatur  auf  1000  und 
filtriert  alsdann.  Diese  Bleichmethode  ist  mit  den  dazugehörigen  Maschinen 
in  Bd.  1,  S.  79Öf.  und  in  diesem  Bande  unter  Leinöl  S.  382  genau  beschrieben. 

Durch  das  Behandeln  mit  Silikatpulver  wird  nur  ein  Teil  der  im  Öl  ent- 
haltenen Schleim-  und  Eiweißkörper  entfernt,  weswegen  die  so  behandelten 
Öle  allmählich  den  Docht  versetzen  und  nur  unvollkommen  als  Brennöle 
dienen  können.  Besser  ist  schon  die  Raffinierung  des  Rüböles  unter  An- 
wendung von  Laugen,  wobei  die  gebildeten  Seifen  die  Eiweiß-  und  Schleim- 
körper umhüllen  und  zum  größten  Teil  mit  ausfällen.  Beim  nachträglichen 
Waschen  und  Bleichen  unter  Vakuum  mit  Fullererde  werden  die  restlichen 
Fremdkörper  aus  dem  Öle  entfernt 

Den  Plan  zu  einer  Brennölraffinerie  zeigt  Tafel  1  zu  Seite  174. 

Zur  Herstellung  von  Brat-  und  Backölen  wird  Rüböl  bisweilen  mit  3  bis 
4  Proz.  Kartoffelstärke  langsam  auf  1000  erhitzt,  wobei  die  schwefelhaltigen 
Verbindungen  des  Rüböls  durch  die  Stärke  gebunden  werden.  Man  benutzt 
dieses  Öl  zur  Herstellung  von  Kunstschmalz.  Linde  hat  auf  die  Behandlung 
des  Rüböls  mit  10 — 15  Proz.  fetter,  ungekochter  Milch,  die  bis  zur  Emulsions- 
bildung in  einem  offenen  Dampfkochapparat  durchgeführt  wird,  ein  Patent  *) 
genommen.  Man  erwärmt  anfangs  auf  100  °,  wobei  das  Wasser  der  Milch 
verdampft,  und  später  höher,  wobei  Fettbestandteile  in  die  Milch  übergehen 
und  dem  Öl  einen  angenehmen  Geruch  und  Oeschmack  verleihen. 

Eigenschaften  des  Öles. 

Das  Rüböl  hat  einen  charakteristischen  Oeruch  und  unangenehmen  Ge-  e*™ 
schmack.   Raffiniertes  Öl  muß  hellgelb  sein.  öS  d" 

Nach  Halenke  und  Möslinger3)  hatten  sich  aus  einem  Rüböl  beim 
Stehen  an  der  Luft  bei  gewöhnlicher  Temperatur  kugelige  Fettmassen  ab- 
geschieden, die  einen  Schmp.  von  38,5°  und  eine  V.-Z.  von  161,8  besaßen 
(die  Fettsäuren  daraus  hatten  einen  Schmp.  von  34 0  und  eine  V.-Z.  von  160); 
es  waren  also  die  Glyzeride  der  Erucasäure  (vgl.  Bd.  1,  S.  63).  Nach 
Reimer  und  Will4)  bestand  der  Niederschlag  bei  einem  älteren  Rüböl  aus 
Dierucin,  dem  Diglyzeride  der  Erucasäure  (vgl.  Bd.  1,  S.  32),  das  farblose, 
bei  470  schmelzende  Nadeln  bildete. 

Die  flüssige  Säure  des  Rüböls  ist  die  Rapinsäure  (vgl.  Bd.  I,  S.  63),  eine  /u,*'""t,n' 
von  Zellner  als  Isomere  der  Ölsäure  CjHH3402  erkannte  Säure,  der  früher 
von  Reimer  und  Will4)  die  Formel  C,fcHS4Os  gegeben  worden  war.  Diese 
Autoren  glaubten  im  Rüböl  auch  Behensäure  gefunden  zu  haben,  die 
Ponzio6)  und  Archbutt7)  jedoch  später  als  Arachinsäure  (Bd.  I,  S.  46)  an- 
sprachen; Ponzio  fand  in  einer  Probe  0,4  Proz.,  Archbutt  1,34  Proz. 
Arachinsäure. 


1)  Von  der  Oil-Commercial-Qesellschaft  wird  die  Marke  „Floridin  XX  F"  dafür 
empfohlen.  —  2)  D.  R.  P.  116503  v.  7.3. 1900.—  3)  Halenke  und  Möslinger,  Berl.  Ber. 
1886  19,  3320.  —  4)  Reimer  und  Will,  Berl.  Ber.  1886, 19,  3320,  und  dieses  Handbuch 
Band  I,  S.  63fr  —  5)  Reimer  und  Will,  Berl.  Ber.  1887,  20,  2385— 2390.  —  6)  Ponzio, 
Oaz.  Chim.  IUI.  1894,  24,  595.  —  7)  Archbutt,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898, 17,  1099 
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Rüb- 


Autor 


Art 


Spez.  Gew.  Erstp. 

i 


De  Negri 
Fabris 

Allen 


Thomson  u. 
Ballantync 


Crossley  i 
Le  Sueur 


E.  Dietrich 

Thörner 

Holde 

Eisenstein 

Thomson  u. 
Dunlop 
Archbutt«) 

Souch^re 


Kolzaöl 


0,915-0,917 

(»5  "J 
0,914—0,917 

(«5») 


0,9133-0,9168 

(   incljsche  0,9141—0,9171 
Ole  (>s.s\ 
vi  5.5/ 


Ole 
wssi 
napus) 


|  (Brassica 


«W4»  (:;:;) 


6,8—12,4 
0,5-3-7 


0,9  m 

0,8635  — 
lloo#J  , 

0,911-0,917  o«nach8Std. 


I  Ravisonöl 
l  Rapsöl 

1  Kol/.aöl 
1  Rapsöl 

deutsche 
Pressung 


Olig  u.  Brust1) 


Klimont ') 


Verschiedene: 


0,9144-0,9172 


0,9132-0,9150 

('5.5') 
0,9M2  (is«) 

0,9151  Us*) 

o,9i34 
i  ■  5 

0,9140 
(»$•) 
0,9144 

0,9133 

('S*) 
0,9169 

(18  •) 

0,9I79 
(|8'J 

0,905S 
{18  •> 

0,9131 
(i8«; 

0,9128 
(.8-) 


3.4-1 1,0 


S.Z.      I  V.-Z. 


J.-Z. 


175-177 


97,7—102,1 


175-179  - 


170,6—  09—105,6 
*  175,3  1 

1694™  ,99,7—104,8 
173-4 


167,7 
175,3 


97,7 
08,5-105 


—  171—170    y8— 104 


172,1-  99,6-105,1 
179,6 


181,3 
175,3 


!o4',50X 


1 

1 

1 

1,4 

174,0 

1 

3-6 

173-4 

1 

2,4 

176,0 

1 

2,2 

173-5 

172,8 

1 

176,8 

1 

174-1 

175-4 

i 

177.8 

170-176,4  100,8— 
102,4 


105J 
105,2 
102.9 
103,8 
99-8 
i«5.5 
99.1 
oS,6 

93-3 


-4°-6,25' 
(Girard) 


8,5-13,3 
(Rechen  bcrg 
u.Salkowski) 
I  1,6-3,6 
(Nördlinger) 


103,6 
(Wijs) 


Mittelwerte  Kais. 
Gesundheitsamt  *) 


0,911-0,918 


168—179  94-106 


1)  Archbutt,  52  Proben.  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1886,  S.  310.  —  2)  Zeitschr.  f.  Unt. 
den  Entw  ürfen  des  kaiserl.  Gesundheitsamts  in  Berlin  zu  Festsetzungen  über  Lebensmittel  (1912). 
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öl. 


I 


Hehner-Z. 


95,5 


Reichert- 
Z. 


_  I 


! 

—  t 


r.  95.0, 
(Dietzel  u. 
Kreßner) 


0-04 
o 


Brom- 
thermal- 
probe 


Lichtbrechung 

im  Oleo-    im  Butter- 
refrakto-  refrakto- 
meter  meter 


4qo_51ü 
5i°— 6o u 


i 


Spezif. 
Thermal- 
reaktion 
125-14-t 


_      I  _ 


55  0-640  i7e-20,3" 


0,25 
(Reichert) 

0,3-0,4 
(Medicus 
u.  Scherer) 


570—580 
(Maumene) 

60  0 — 02° 

(Baynes) 


-  0,2-0,7 


Brech.- 


Viskosität 
(nach 


exponent  Reclwood) 
nD 


»-4653(40°)  309,4-464,0 


58,8(40°)  1,4650(40»)  - 


14725  bis 
1,4740(18«) 
»,4735  <*>•, 


+ 15  bis 
+  18,5 
(Jean) 

-+- 150  bis 
+  200 

(Pearman) 


71,0  (*sf) 
68,0  (35«) 


68,1 

(!$') 

67,5 

66,4 

(25*) 

tn 


1,4735 
(18  •) 

'« 

1,4725 

08*) 
1.4735 

l,47io 

<l8«) 


58,5-59,2  1,4649  bis 
(<<>•)  1,4054(40») 


d.  Nahr.-  u.  Genußrn.  17,  Heft  10.  —  3)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1911,  24,  256.—  4)  Nach 

Ubbelohde,  Hdb.  d.  Ote  u.  Fette.  II,  12 
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Fettsäuren  des  Rübö 


Autor 


Spez. 
üew. 


i 


Erstp. 


Schmp. 


Säure- 


V.-Z. 


Mittl.  , 
Mol.-  j  J.-Z. 
Üew. 


Allen 


0,8438'    18,5  <> 
Thömer     1   —  i6ü 


De  Negri  — 

ti.  Fabris 

Tortelli  u.  —  — 

Pergami 

Williams  —  — 

v.  Hübl  —  12,2° 

Archbutt  0,8758 


18,3«- 
»9-5° 


20° 


17° — 19°!  — 


\ioo'V 


20,1 ü 
18,50—21° 


176,1- 
178,8 


US 

=  5 
■H  £ 

O  X 

CC 

—        321,2        —  —  — 


Acetyl- 
2. 


185 


197-99  — 


-  -     99,8-  - 

103,1 

181,2—306,2—  — 
183,2 1  309,0 

-  314 


14901 
(60«) 


Mittelwerte 
Kaiserl.  Ge- 


12—19     1O-22       _  — 


nvericif- 
l>are». 


rliwefcl- 


Löslichkeit. 


Unverseifbare  Bestandteile  (Phytosterin)  sind  nach  Thomson  und  Bal- 
lanthyne  0,58—0,70  Proz.,  nach  Thomson  und  Dunlop1)  in  einem  Rapsöl 
1,02  Pro/.,  in  einem  Ravisonöl  1,65  Proz.  vorhanden.  Windaus  und  Welsch2) 
fanden  im  Rüböl  ein  stigmasterinartiges  Phytosterin  (vgl.  Bd.  I,  S.  109), 
das  bisher  unbekannte  Brassicasterin  Cj,H460  und  ein  noch  nicht  mit  Sicher- 
heit erkanntes,  sitosterinartiges  Phytosterin  (vgl.  B.  I,  S.  107). 

Die  Säurezahl  einer  Ölprobe  wurde  von  Rechenberg  und  Salkowski 
zu  13,2  bzw.  8,5,  von  Nördlinger3)  aus  3  Proben  gepreßter  Speiseöle  zu 
1,06  bis  3,65  angegeben;  in  9  gepreßten,  technischen  Ölen  zu  1,0—12,5;  in 
2  extrahierten  zu  1,5—2,2.  Andere  Säurezahlen  enthält  die  Tabelle  auf  S.  176. 

Warm  gepreßte  Öle  sind  infolge  des  Schwefelgehalts  der  Samen  manch- 
mal schwefelhaltig,  ebenso  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahierte  Öle,  kaltgepreßte 
nach  De  Negri  und  Fabris  nicht.  Fox  und  Riddick  geben  folgenden 
Schwefelgehalt  an: 

mg  pro  Liter 

Reines,  braunes  Rüböl  203 

Mit  Fi2S04  gereinigtes  Rüböl  240 

Mit  Walkererde  gereinigtes  Rüböl  143 

Nach  Jüngst  lösen  100  Teile  Alkohol  0,534  Teile  Rüböl.  Selbst  bei 
Siedetemperatur  wird  Rüböl  in  F.isessig  nach  der  Val entaschen  Probe  nur 
unvollkommen  gelöst  (vgl.  Bd.  I,  S.  350).  Die  Fettsäuren  des  Rüböls  lösen 
sich  nach  der  Bachschen  Methode  (vgl.  Bd.  1,  S.  352)  nicht  in  Eisessig.  Die 
Löslichkeit  des  Rüböls  in  Aceton  ist  neuerdings  von  Louise  und  Sau  vage4) 


1)  Thomson  und  Dunlop, The  Analyst  1906,  31,  Nr.  366;  ref.Chem.  Revue  1006, 13, 
280.  —  2)  Windaus  und  Welsch,  Berl.  Ber.  1009,  42,  612—613;  Chem.  Revue  190g, 
16,  110.  —  3)  Nördlinger,  Pharm.  Centralh.  1890,  11,  713.  —  4)  Louise  und  Sau- 
vage, Comptes  rendues  1907,  145,  183—1*5;  Chem.  Centralbl.  1907,  78,  II,  1455. 
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zur  Ermittlung  charakteristischer  Konstanten  für  Rüböl  und  andere  Öle  be- 
nutzt worden '). 

Nach  Thörner2)  ist  der  Ausdehnungskoeffizient  zwischen  o°  und  ioo°  KoMtraten. 
0,00071. 

Tortelli3)  hat  bei  einem  Rüböl  von  der  Jodzahl  103,1  die  Therniozahl 
61,5  gefunden. 

Erwähnt  seien  noch  die  von  Richter4)  ausgeführten  Maumene-Proben 
mit  Rüböl  und  mit  Gemischen  von  Rüböl  und  Olivenöl  (vgl.  Bd.  I,  S.  275). 
Über  das  Eintrocknungsvermögen  des  Rüböls  in  dünner  Schicht  (vgl.  Bd.  I, 
S.  271  und  über  die  Sauerstoffaufnahme  nach  Livache  oder  nach  Weger 
und  Lippert  vgl.  Bd.  I,  S.  273  und  274. 

Lewkowitsch  fand  die  Acetylzahl  14,7;  Gripper5)  in  jahrelang  dem 
Licht  ausgesetzten  Proben  24-41,7;  die  abnorm  hohe  Azetylzahl  von  142 
soll  in  einem  jahrelang  in  einer  Lampe  aufbewahrten  Colzaöl6)  gefunden 
sein.    Öle  mit  hoher  Acetylzahl  trocknen  natürlich  besonders  schlecht. 

Über  oxydiertes  Rüböl  vgl.  unter  „Geblasene  Öle". 

Bei  der  ElaTdinprobe  gibt  Rüböl  eine  weiche,  butterartige  Masse. 

Rohes  Rüböl  mit  Schwefelsäure  vom  spez.  Gew.  1,624  geschüttelt,  gibt 
ähnlich  wie  Senföl  eine  intensiv  grasgrüne  bis  bläulichgrüne  Färbung  der 
Mischung,  raffinierte  Öle  geben  dies  nicht. 

Tortelli  und  Fortini7)  weisen  Rüböl  nach  durch  Isolierung  und  Iden- 
tifizierung der  im  Rüböl  stets  vorhandenen  Erucasäure  (vgl.  Bd.  I,  S.  63),  und 
zwar  durch  J.-Z.  der  Fettsäuren,  Schmp.  der  Bleiseife,  kritische  Lösungs- 
temperatur des  Na- Salzes  der  Fettsäuren.  Holde  und  Marcusson8)  ver- 
wenden zum  Nachweis  die  verschiedene  Löslichkeit  der  festen,  gesättigten 
Fettsäuren  in  Alkohol  von  g6  Proz.  bzw.  75  Proz.  bei  — 200  und  identifizieren 
die  isolierte  Erucasäure  durch  Molekular- Gewichtsbestimmung  nach  der 
Titrationsmethode,  Schmp.  und  J.-Z.,  die  für  reine  Erucasäure  75,1  beträgt. 
Vgl.  auch  über  den  Nachweis  von  Rüböl  im  Abschnitt  „Olivenöl"  (S.  35). 

Verfälschungen.  v>r- 

filacbaafm. 

Als  Verfälschungen  des  Rüböls  kommen  besonders  Leinöl,J),  Hanföl, 
Mohnöl,  Leindolteröl,  Baumwollsamenöl,  Ravisonöl  und  Hederichöl,  raffinierte 
Trane Fischöle,  sowie  Mineralöle  und  Harzöle  in  Betracht. 

Fast  alle  Verfälschungen  mit  Ausnahme  der  Cruciferenöle  und  der  Mineral- 
öle erhöhen  das  spez.  Gewicht  und  erniedrigen  die  Viskosität. 

Charakterisch  ist  die  niedrige  V.-Z.  des  Rüböls,  meistens  172 — 175,  doch 
muß  man  sich  vorher  von  der  Abwesenheit  von  Mineralöl  oder  Harzöl 
überzeugen.  Beide  kann  man  durch  die  Bestimmung  der  unverseifbaren 
Bestandteile  (vgl.  Bd.  I,  S.  285)  ermitteln,  in  denen  aber  auch  höhere  Alko- 
hole aus  Tranen  vorhanden  sein  können. 

Die  trocknenden  Öle,  Lein-,  Hanf-  und  Mohnöl,  erhöhen  die  J.-Z.  und 


1)  Crismer-Zahl  vgl.  Bd.  I,  143  u.  350.  —  2)  Thörner,  Ztschr.  f.  ehem.  Appa- 
ratenkunde, 3,  165—168;  Chcni.  Centralb!.  1908,  79,  I,  2002.  —  3)  Tortelli,  Chem. 
Ztg.  100g,  33,  125—126,134—135,  171—172,184—185;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909,1,916.— 
4)  Richter,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1907,  20,  1605—14.—  5)  Gripper,  J.  Soc.  Chem. 
Ind.  1S99,  18,  342.  —  6)  Oil-  a.  Colounnanns  Journ.  28,  Nr.  352;  ref.  Chem.  Revue 
1905,  12,  220.  —  7)  Chem.  Ztg.  1910,  34,  öSo.  —  S)  Z-itschr.  f.  aiit,Tew.  Chem.  1910,  23, 
1260;  vgl.  Chem.  Revue,  1910,  17,  189.  —  9)  Dafert  und  Kornauth,  Chem.  Ztg.  1909, 
33,  760.  —  10)  K.  k.  Landw.-chem.  Versuchsstat.  Wien;  ref.  Chem.  Ztg.  1908,  32,  520. 
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die  V.-Z.;  auch  die  Maumen£-Probe  ist  anwendbar.  Die  J.-Z.  ist  bei  rohen 
Rübölen  meistens  98—104,  bei  raffinierten  96 — 102.  Durch  Cottonöl  wird 
der  Schmp.  der  Fettsäuren  erhöht,  durch  stark  trocknende  Öle  erniedrigt. 
Trane  werden  durch  den  Geruch,  ferner  durch  die  Hexabromidprobe  (Bd.  I, 
S.  246  und  277)  erkannt,  auch  die  J.-Z.  wird  durch  Zusatz  von  Tran  erhöht. 
Gemische  von  Rübölen  mit  10  Proz.  Tran  zeigen  beim  Erhitzen  mit  sirupöser 
Phosphorsäure  Braunfärbung;  bei  weniger  Tranzusatz  bleibt  die  Trübung  aus1). 

Zusätze  von  raffinierten  Fischölen,  die  reinen,  nicht  fischigen  Geschmack 
haben,  lassen  sich  bis  zu  20  Proz.  durch  die  Cholesterinreaktion,  ferner  durch 
die  Erhöhung  der  V.-Z.  und  J.-Z.  ermitteln. 

Verwendung. 

verwen  Vor  der  Zeit  des  Petroleums  war  das  raffinierte  Rüböl  ein  äußerst  wich- 

dung  tiges  Beleuchtungsmaterial,  heute  wird  es  nur  noch  selten,  so  z.  B.  in  Berg- 
werken, auf  einzelnen  Eisenbahnen,  für  Nachtlampen  usw.  benutzt.  Auch  als 
Schmiermaterial  ist  es  fast  ganz  durch  die  Mineralöle  verdrängt  worden. 
Reine  Rüböle  dienen  auch  als  Speiseöle. 

Eine  besonders  in  den  letzten  Jahren  sich  vermehrende  Verwendung 
findet  das  Rüböl  zur  Darstellung  von  »geblasenen  Rübölen«  (s.  oxydierte 
Öle)  als  Zusatz  zu  Mineralschmierölen  und  „Faktis". 

Zur  Seifenfabrikation  und  zu  Wollspickölen  eignet  sich  Rüböl  weniger, 
da  die  mit  Rüböl  eingefettete  Wolle  beim  Lagern  leicht  klebrig  wird. 


Rückstände. 

Kuchen  u.  Die  Preßrückstände  kommen  entweder  als  Kuchen  oder  Mehl  in  den  Handel 
und  bilden  ein  wertvolles  Viehfutter,  wenn  sie  nicht  zu  viel  fremde  Samen 
besonders  Senfsamen  enthalten,  die  schädlich  wirken.  Sie  finden  auch  als 
Düngemittel  Anwendung. 

Die  Raps-  oder  Rübsenkuchen  sind  grünlich  bis  graugrün  oder  grau- 
braun und  riechen  eigentümlich  knoblauchartig. 


Zusammensetzung  der  Rapskuchen-). 


I 


Wasser 
Proz. 


Roh- 
protet'n 

Proz. 


Rohfett 
Pro/. 


N'-freie 
Extrakt- 
stoffe 
Proz. 


Rohfaser 
Proz. 


Asche 
Proz. 


Rapsmehl 

Rapskuchen 

Rübsen kuchen 

Verdaulichkeits- 
koeffirient  von 
Rapskuchen  bei 
Schafen 
Rindern 


9.95     I     33,8o    I      5,01     I     30,75         12,80  7,63 

(9,3-U,5)  (27,1-36,8)  (0,79-10,1)  (23,9-38,8)  (0,8-15,4)  (7,0-8,50) 
/    l!'5  J,  ,3°'9          9,6      .     29,8          11,0  7,2 

(7,7-14,2)  (20,1-37,9)  (7,4-14,7)  ,(27,2-35,9)  (9,2-14,3)  (6,5-8.4) 
'Q,4          VA           90           33.8           8,2  7,2 


I  I 


9,8 


oö,o 

74,4  21,2  - 


1)  Milrath,  Ztschr.  f.  off.  Chem.  1907,  13,371-372.  —  2)  Böhmer,  Kraftfutter- 
mittel 1903. 
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Nach  Untersuchungen  von  A.  Stutzer  und  W.  Klinkenberg ')  ist  die 
Verteilung  des  Stickstoffs  auf  Protein  und  Nichtprotein  folgende: 

In  der  Trockensubstanz: 


Eiweiß-N 
Proz. 


Nichteiweiß-N 

Proz. 


5,54  (5,o-6,o)      5,14  (4,5-5,8)     0,40  (0,16-0,68) 


Unverdaulicher 
Stickstoff 
Proz. 

0,65  (0,54-0,72) 


Kuchen 
aus 

Kali 

Proz. 

Natron 
Proz. 

Magne- 

Proz. 

Kalk 
Proz. 

1 

Eisen- 
oxyd 

Proz. 

Chlor 

Proz. 

Schwefel- 
säure 

Proz. 

Kiesel- 
säure 

rroz. 

Phos- 
phor- 
säure 

Proz. 

Rübsen 

Raps 

Colza 

25,68 

21,34 
25,18 

1,66 
5,26 
25,18 

!  10,57 
1  n,96 
n,39 

9,20 

14,63 
12,91 

1,46 

2,84 
0,62 

o,43 
0,11 

944 

0.77 
2,53 

o,33 
1,52 
i,3i 

41,26 
41,68 
45-95 

Der  Fertsäuregehalt  im  Öle  der  Rapskuchen  und  Rapsmehle  ist  nach 
Ulbricht  und  Heinrich weit  geringer  als  bei  allen  anderen  ölkuchen- 
arten, betrug  aber  doch  bei 

Kuchen  4,5—55  Proz.,  im  Durchschnitt  etwa  12  Proz. 
Mehlen  4,6—72    „      „  „  „    30  „ 

Die  stickstoffhaltigen  Nichteiweißverbindungen  enthalten  die  für  die  Cru-  Ath«uchc» 
eiferen   eigentümlichen  Verbindungen   Sinigrin   (CjqH^NuSjKOc,  -+-  H20), 
Sinaibin  (Q.jH^NjSjO^  -f  H.20).  Sie  entwickeln  mit  dem  ebenfalls  im  Raps- 
kuchen sich  vorfindenden,  eiweißartigen  Enzym  Myrosin3),  das  flüchtige  Allyl- 
senföl,  daß  den  Cruciferenrückständen  den  bekannten,  stechenden  Geruch  verleiht. 

Um  das  sich  entwickelnde,  ätherische  Senföl  zu  bestimmen,  wurden  von 
Dircks,  Schlicht4),  Förster"),  Passon6),  Ounner  und  Jörgensen7) 
und  anderen  analytische  Methoden  ausgearbeitet,  die  jedoch,  was  Ge- 
nauigkeit anbetrifft,  zu  wünschen  übrig  lassen;  sie  sind  daher  zur  Be- 
urteilung der  Güte  eines  Ölkuchens  nicht  geeignet.  Erwähnt  sei  noch,  daß 
die  aus  verschiedenen  Cruciferensamen  sich  entwickelnden  Senföle  nicht  die 
gleiche  Zusammensetzung  haben  und  auch  nicht  dieselbe  Wirkung  aus- 
üben. Nach  B.  Sjollema»)  wird  durch  %  stündiges  Erhitzen  mit  Wasser- 
dampf auf  So0  die  Wirksamkeit  des  Myrosins  vernichtet.  Nach  anderen 
Angaben  soll  man  12 — 14  Stunden  auf  1 12 0  oder  100 — 1050  erhitzen. 
Erwärmen  auf  etwa  70 0  wirkt  nach  Versuchen  der  Versuchsstation  zu  Dahme 
nicht  zerstörend,  sondern  steigert  sogar  die  Ausbeute  an  Senföl.  In  Dahme 
wurden  nach  der  Förster-Methode  zahlreiche  Rapskuchen  untersucht9),  wor- 
auf hier  aber  nicht  näher  eingegangen  werden  kann. 

1)  Ztschr.  f.  physiolog.  Chem.  1882,  6,  155  165;  Centralbl.  f.  Agriculturchem.  1883, 
12,  306.  —  2)  Böhmer,  Kraftfutternlittel  1903,  S.  399.  —  3)  Bokomy,  Notiz  über  das 
Myrosin,  Chem.  Ztg.  1900,  24,  771.  —  4)  Schlicht,  Landw.  Versuchsst.  1892,  41,  175-  — 
5)  Förster,  Landw.  Versuchsst.  1888,  35,  209  und  1898,  50,  420.  —  6)  Passon,  Ztschr. 
f.  angew.  Chem.  1896,  422.  —  7)  Ounner  und  Jörgensen,  Tidskrift,  Physik  og  Chemie 
1898,  S. 91.  —  8)  Sjollema,  Landw.  Versuchsst.  1900,  54,  317-  —  9)  Förster,  Landw. 
Versuchsst.  1898,  50, 417  und  425;  vgl.  ferner  Kinzel,  Landw.  Versuchsst.  1899,  52, 191. 
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Hansen  und  Hecker')  haben  in  bezug  auf  die  Verwendung  von  Raps- 
kuchen zu  Futterzwecken  Versuche  angestellt  und  gefunden,  daß  die  Raps- 
kuchen indischer  Saat  bei  gleichem  Nährstoffgehalt  keine  größere  Menge 
Senföl  enthielten  als  deutsche  Saat,  und  daß  denselben  ebensowenig  Schädlich- 
keit zugesprochen  werden  kann  als  deutschen.  Sie  haben  bei  keiner  indischen 
Rapskuchenart  nachteilige  Wirkungen  auf  die  Gesundheit  der  Versuchstiere 
konstatieren  können;  sowohl  die  Milch  wie  die  Butter  der  Versuchstiere  hatten 
trotz  der  großen,  täglichen  Futtermenge  keinen  bitteren  Geschmack. 

122.  Gartenkressensamenöl. 

Huile  de  cresson,  Garden  cress  oil,  Olio  di  crescione. 

Lcpidinm  sativum  L.  (Familie  der  Crttciferen),  ist  ein  etwa  30  cm  hohes 
einjähriges  Kraut.  Die  Gartenkresse  stammt  wahrscheinlich  aus  dem  öst- 
lichsten Mittelmeergcbiet,  vielleicht  aus  Persien,  wo  verwandte  Arten 
vorkommen.  Sie  wird  in  Indien  zur  Ülgewinnung  angebaut,  auch  bei  uns 
stellenweise  als  Salat  oder  Ölpflanze  kultiviert  und  findet  sich  bisweilen  ver- 
wildert, jedoch  meist  unbeständig.  An  den  Boden  stellt  sie  keine  besonders 
großen  Anforderungen  und  zeichnet  sich  durch  sehr  schnelles  Wachstum  aus; 
daher  fand  sie  früher  in  der  Gärtnerei  verschiedene  Verwendung. 

Die  in  Schötchen  enthaltenen,  das  Öl  liefernden  Samen  sind  oval  und 
besitzen  kein  Nährgewebe.    Sie  liefern  nach  Wijs  bis  zu  25  Proz.  Öl. 
KtwfSn'dei        Das  extrahierte  Öl  war  viel  dunkler  als  gepreßtes,  außerdem  rötlich  ge- 
.   oii.  '  färbt  und  besaß  stärker  als  letzteres  den  Geruch  nach  Gartenkresse,  welcher 
sich  bei  der  Verseifung  in  einen  unangenehmen  Fischgeruch  (Trimethylamin) 
verwandelte. 


Botanische». 


Dar- 

Autor  stellungs-      Spez.  Gew.  V.-Z. 

art 


1.  Wijs.  . 

2.  Crossleyund 
Le  Sueur  .  .  , 

3.  De  Negri  u. 
Fabris*)    .  . 


)  extrahiert 
\  gepreßt 


0,0221  ,  ..} 
0,92  t  2  y  ' 

«-(183 


0,920(15°) 


!84:i' 

181,5 
178 


J.-Z. 


R.-M.-Z. 


JgJtWijs)  z 
102— 11S 


0,22-0.44 


108-108,8 


Im  Butter- 

Hehner-Z.   Mauniene-Z.  refrakto- 

meter 


3  ~ 


920-05° 


60,5  (40) 
njj  14622 


Schmp. 


Fettsäuren 


V.-Z. 


193,4 
193 


J.-Z. 


14£ 
138 


MÜH. 
MoL-Oew. 

290 
291 


111,4 


In  Ostindien  wird  das  Gartenkressenöl  als  Speiseöl  benutzt. 

1)  Cheni.  Revue  1905,  12,  223.  -  2)  De  Negri  u.  Fabris,  Ann  del.  Labor,  chim. 
delle  Oabelle  1893.  / 
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123.  Leindotter  öl. 

Deutsches  Sesamöl,   Dotteröl,  Rapsdotteröl,  Oleuni  Camelinae, 
Oleum  Myagri,  Huile  de  Cameline,  Huile  de  sesame  d'Allemagne, 
Cameline  oil,  German  sesam  oil,  Olio  di  Cameline. 

Camelina  sativa  Crantz,  der  Flac Iis-  oder  Leindotter,  ein  0,3  bis  fast  1  m  Botaniuhej. 
hohes  Kraut  aus  der  Familie  der  Kreuzblütler  (Cruci/eren),  liefert  in  seinen  sehr  kleinen, 
dotterge  ben  Samen  das  Leindotteröl. 

Die  Pflanze  findet  sich  in  fast  ganz  Europa  und  Nordasien  und  wird  am 
meisten  kultiviert  in  Belgien,  den  Niederlanden  und  in  Rußland.  Sie  gedeiht 
am  besten  in  Kalkmergelboden  od.-r  auf  sandigem  Lehm  und  in  lehmigem  Sande.  Sie 
ist  leicht  zu  kultivieren,  leidet  nicht  unter  Frost  und  Ungeziefer,  und  ist  in  ihren  Fr- 
trägen  daher  sicherer  als  Sommerraps  und  Sommerrübsen;  sie  wird  gern  gebaut,  wenn 
Winterraps  zugrunde  ging.  Sie  saugt  aber  den  Boden  stärker  aus  und  liefert  geringere 
Erträge.  Das  Stroh  gibt  gutes  Schaffutter.  Die  Samen  enthalten  etwa  28  Proz..  Öl  und 
bewahren  ihre  Keimkraft  3  Jahre.  An  ihrer  Stelle  wird  bisweilen  die  nahe  verwandte 
Art  Camelina  dentala  Pers.  (der  Rapsdotter)  mit  buchtig  gezähnten  bis  fiederspalti^eri 
Blättern,  breiteren  Sch  achen  und  doppelt  so  großen  Samen  kultiviert.  Die  Frucht  ist 
ein  verkehrt  ei-,  fast  birnenförmiges,  sehr  aufgetriebenes,  hartes,  zweiklappiges,  zwei- 
fächeriges, vom  Rücken  her  schwach  zusammengedrücktes  Schötchen  mit  vorstehendem 
Rande.  Die  zahlreichen,  ovalen,  umrandeten  Samen  sind  zusammengedrückt,  ein- 
gestochen punktiert  und  besitzen  kein  Fndosperm;  ihre  Epidermis  verschleimt  bei  Be- 
rührung mit  Wasser.  Nach  Haselhoff  kann  Leindottersaat  durch  Wasseraufnahme  ihr 
Gewicht  auf  das  vier-  bis  fünffache  erhöhen.  Nach  Pott1)  enthalten  die  Samen  im 
Mittel: 


Wasser 
Proz. 


Röhn  rotem 
Proz. 


Rohfett 
Proz. 


Stickstoffreie 
Extraktstoffe 
Pro?. 


Rohfaser 
Proz. 


Mineral- 
stoffe 
Proz. 


259  20,4  17,3  toj  9,2 

Zwei  Drittel  des  RohproteTns  besteht  aus  eiweißartigen  Verbindungen. 

Die  Samen  enthalten  25  bis  30  Pro/.,  bisweilen  bis  34  Proz.  fettes  Öl. 

Kalt  gepreßtes  Öl  ist  heller  als  warm  gepreßtes,  ist  goldgelb  und  hat 
einen  scharfen,  aber  eigentümlichen  Geruch  und  Geschmack,  letzterer  ist  an- 
fangs etwas  bitter,  verliert  sich  aber  beim  Lagern. 

An  der  Luft  trocknet  es  allmählich;  mit  Bleiglätte  oder  Manganbo.at 
gekocht  liefert  es  einen  langsam  trocknenden  F  irnis. 

Es  wird  bei  —  15 0  sehr  dickflüssig  und  erstarrt  bei  —  1S0  bis  —  io/'  zu 
einer  weinen,  butterartigen  JMasse. 

Konstanten  des  Leindotteröls. 


De  Negri  u 

Fabns1) 
Shukoff  . 
Jean.    .  . 


J.-Z. 


0,9200 
0,9270 
0,9240 


-18« 
—  17  bis  —  18» 


1S8 
155 


135.3 
152-153 


Mau- 

mene-Z. 


117° 
82° 


i  Licht- 
brechung 
im  Olco- 
refraktn- 
meter 


-r  32 


Eig<-„. 
srtultrn. 


1)  Landw.  Futtermittel,  Berlin  1889,  446.  —  2)  Nach  De  Negri  u.  Fabris, 
Ztschr.  f.  analyt.  Chem.  1894,  33,  555 


Digitized  by  Google 


184 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Fettsäuren. 


Verwen- 
dung. 


Kuchen. 





Erstp. 


DeNegri  u.Fabris     14— 13« 


Schmp. 
18—200 


Mittl. 
,  Mol.-Gew. 

J.-Z. 

J.-Z.  der 
flüssigen 
Fettsäuren 

t 

1 

291 
Schesta- 
koff») 

136,8 

165,4* 
Tortelli  u. 
Ruggeri 

Die  niedrige  Verseif ungszahl  deutet  auf  die  Anwesenheit  von  Eruca- 
säure.  Das  Öl  enthält  ferner  die  Glyzeride  der  Ölsäure,  Palmitinsäure 
und  wahrscheinlich  Linolsäure  und  nähert  sich,  wie  auch  die  Jodzahl  zeigt, 
den  trocknenden  Ölen.  Als  Cruciferenöl  gibt  es  zuweilen  die  Schwefelprobe 
(vgl.  Bd.  I,  S.  196). 

Der  niedrige  Preis  des  Öls  schließt  eine  Verfälschung  aus,  im  Gegenteil 
wird  es  zum  Verschnitt  des  Rüböls  benutzt,  wobei  aber  seine  hohe  Jodzahl 
es  verrät  Auch  das  indische  Leinöl,  bekanntlich  nicht  die  beste  Qualität, 
enthält  vielfach  Leindotteröl,  da  die  Leinsaat  meist  Leindottersaat  enthält 

Das  kalt  gepreßte  und  abgelagerte  Öl  wird  zuweilen  als  Speiseöl  ver- 
wendet, hauptsächlich  aber  für  Seife.  Es  gibt  eine  ziemlich  weiche  Seife  und 
eignet  sich  daher  besonders  im  Winter  für  Schmierseife,  während  diese  im 
Sommer  zu  flüssig  wird.  Gutes  Öl  brennt  mit  sehr  heller  Flamme  ohne  zu 
rußen  und  findet  daher  auch  als  Brennöl  Verwendung. 

Die  Leindotterkuchen  geben  nach  Böhmer2)  ein  sehr  gutes  Vieh- 
futter, namentlich  für  Geflügel. 

Ihre  Zusammensetzung  ist  nach  Dietrich  und  König  (loc.  cit.)  im 
Mittel  folgende: 


Wasser 
Proz. 

",77 


Stickstoff- 
substanz 
Proz. 

3>,io 


Stickstoff- 

Fett 

freie 

Holzfaser 

Proz. 

Extraktstoffe 

Proz. 

Proz. 

9,21 

27,65 

H.59 

Mineral- 
stoffe 
Proz. 

6,68 


Die  Asche  soll  nach  Schaedler  den  hohen  Gehalt  von  40  Proz.  Phos- 
phorsäure aufweisen. 

Böhmer  tritt  der  Ansicht  vieler  Landwirte  entgegen,  daß  Leindotterkuchen 
bei  Kühen  Abortus  erzeuge,  und  auf  die  Qualität  der  Milch  einen  ungünstigen 
Einfluß  ausübe.  Mit  anderen  Kraftfuttermitteln  gemischt  werden  in  Mengen 
von  1  kg  pro  Tag  ungünstige  Nebenerscheinungen  nicht  bemerkt.  Die  Ex- 
traktionsrückstände stellen  ein  hochwertiges  Düngemittel  dar. 

1)  Schestakoff,  Chem.  Revue  1002,  9,  204.  —  2)  Böhmer,  Kraftfuttermittel 
1903,  471. 
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124.  Goldlacksamenöl  >). 

Cheirantus  Cheiri. 

Der  Ooldlacksamen  enthält  neben  etwas  ätherischem  öl  auch  fettes  Öl. 
In  ihm  ist  die  neue,  kristallinische  Fettsäure  C18H34  02,  die  Cheiranthussäure 
zu  65  Proz.  gefunden  worden.  Ferner  enthält  das  Goldlacksamenöl  30  Proz. 
Linol-  und  etwa  5  Proz.  Linolensäure. 

125.  Weitere  CruclferenAle. 

Cl.  Grimme2)  stellte  von  Ölen  verschiedener,  meist  weniger  benutzten 
Cruciferenarten  die  Konstanten  fest  (s.  Tabelle  auf  S.  186  u.  187). 

No.  126  bis  140:  Gruppe  der  Cucurbitaceen  öle. 

126.  Coloquintensamenöl. 

Citrulius  Cobcynihis  Schräder,  die  Coloquinte,  ist  in  den  Wüstengebieten  iioumv-hr». 
Nordafrikas,  Südarabiens,  Vorderasiens  bis  in  das  nordwestliche  Indien 
hinein  heimisch,  sie  wird  auf  Cypern  und  in  Südspanien  kultiviert. 

Offizineil  wegen  ihres  Gehaltes  an  drastischem  Bitterstoff  sind  die  kugeligen,  meist 
erwas  weniger  als  10  cm  großen  Beerenfrüchte,  die  sog.  Coloquinten.  Sie  bestehen 
aus  einem  sehr  schwammigen  oder  blättrigen  Fruchtfleisch,  welches  von  einer  dünnen, 
gelben  und  spröden  Schale  eingeschlossen  wird  und  die  flachen,  über  linsengroßen, 
harten  Samen  enthält.  Die  Coloquinten  sind  schon  von  den  alten,  später  auch  von 
den  arabischen  Ärzten,  sowie  im  Mittelalter  benutzt  worden.  Der  sehr  bittere  Oe- 
schmack  erstreckt  sich  auch  auf  die  Samen,  welche  nach  Flückiger  gegen  17  Proz. 
fettes  Öl  enthalten. 

Das  Coloquintensamenöl  zeigt  in  seinen  physikalischen  und  chemischen  Eig«»ttu»f- 
Konstanten  Übereinstimmung  mit  den  ölen  anderer  Cucurbitaceensamen.  Es  un 
wurde  von  C  Orimaldi  und  L.  Prussia  mittels  Tetrachlorkohlenstoff  extra- 
hiert und  eingehend  untersucht3). 

Coloquiatenöl  ist  rötlichgelb,  schwach  grün  fluoreszierend,  dickflüssig, 
von  schwachem,  allgemein  an  Cucurbitaceenöl  erinnernden  Geruch  und 
schwach  bitterem  Geschmack.  Für  technische  Zwecke  wird  das  öl  wegen 
der  Giftigkeit  der  Coloquinten  und  ihres  geringen  Konsums  halber  kaum  in 
Frage  kommen. 

127.  Sicydlum  monospermum  Cogn. 

Die  trockenen  Samenkerne  enthalten  29,9  Proz.  dickflüssiges  fettes  Öl4) 
von  unangenehmem,  ranzigem  Geschmack.   Spez.  Gewicht  0,927  (22,5°). 
Die  Samen  dienen  in  Brasilien  als  Drastikum. 

128.  Cayaponia  cabocla  Mart 

Eine  Schlingpflanze  Brasiliens  mit  pflaumengroßen,  dunkelroten  2  bis 
3  sämigen  Früchten. 

Die  trockenen  Früchte4)  liefern  51,7  Proz.  Samen,  und  diese  15,8  Proz. 
Kerne.  Die  Kerne  enthalten  13,7  Proz.  fettes  Öl.  Das  Öl  ist  von  Rizinusöl- 
konsistenz, hellgelb,  transparent,  von  eigentümlichem,  unangenehmem  Geruch 


1)  H.  Matthes  u.  W.  Boitze,  Arch.  Pharm.  1912,  250,  211—230.  —  2)  Pharm. 
Centralhalle  1912, 53, 1026.  —  3)  Chem.  Ztg.  1909,  33, 1239-  —  4)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch. 
pharm.  Ges.  1004, 14,  330.  —  5)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1904, 14,  315/318. 
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Konstanten  verschiedener 


Kr. 


Namen : 


I 


Spez. 
Gew. 
bei  15° 


Erstp. 


1.  Lepidium  sativum  L.,  i  ] 

Gartenkresse  f 

2.  NasturtiumofficinaleR.,  \ 

Brunnenkresse  / 

3.  Barbara  praecox  R.,  1 

Winterkresse  / 

4.  Crambe  maritima  L.,  \  ' 

Meerkohl  /  J 

5.  1  Cochlearia  ofjicinalis,  [  • 

Löffelkraut  / 

6.  Raphantts  Rapha-  \  ' 
nisirum,  Hederich  ( 

7.  Camelina  sativa  Crantz,  1 

Saatdotter  1 

8  Isatis  tinctoria,  1 

Färberwaid  1 


ber. 

o  7  als 
b"Z-  freie 
ö.s. 


V.-Z. 


0,9238 

— 150  bis 

-16« 

1,4718 

8,3 

4,18 

183.7 

0,9203 

-5»  bis 

_6>l 

1,4704 

2.2 

1,11 

170,9 

0,9214 

—  5°  bis 

-V 

1-4750 

11,7 

5,85 

180,0 

0,9187 

—  8U  bis 

—  10° 

i,47i5 

10,1 

5,o8 

179-5 

0,9232 

—  7°  bis 

-8" 

i,4730 

10,8 

5.44 

1734 

0,9186 

-12"  bis 

-*j 

1,4722 

16,0 

8,50 

176,0 

0,9224 

-110  bis 

-15* 

1,4761 

13.2 

6,64 

185,8 

0,9251 

-5°  bis 

_6» 

i,4758 

22,7  11,40 

181,2 

unack. 

Mit  rauchender 

Salpetersäure  färbt  es 

feste  Masse.    Spez.  Gew.  0,9683  (bei  210). 

Die  Samenkcrne  werden  in  Brasilien  vom  Volke  als  Abführmittel  benutzt. 


129.  Feuillea  trilobata  L. 

Das  Nandirobaöl  wird  aus  den  sogenannten  „Semina  nandirobae"  den  Samen 
zweier  zu  der  Familie  der  Cucurbitaceae  gehörigen,  miteinander  nahe  verwandten 
Pflanzen  Feuillea  cordijolia  L.  und  Fevillea  trilobata  L ,  gewonnen.  Die  erste,  ein  kräf- 
tiger, kletternder  Strauch  kommt  bei  der  Ölgewinnung  hauptsächlich  in  Betracht.  Die 
Frucht  bildet  eine  große,  kugelige,  grünlich  gefärbte,  10—12  cm  dicke  Beere,  welche 
bis  zu  18  kreisförmige,  zusammengedrückte  Samen  umschließt,  die  von  einer  gelb- 
bräunlichen, glatten  Schale  umgeben,  nach  den  Rändern  hin  ziemlich  scharf  zugespitzt, 
bisweilen  sogar  etwas  geflügelt,  s'/a — 6  Cm  lang  und  2  cm  dick  sind. 

Feuillea  cordijolia  L.  ist  fast  itur  in  W'estindien  und  den  zunächst  liegenden 
Teilen  des  nördlichsten  Südamerikas  verbreitet.  Die  nahe  verwandte  Art  Feuillea 
trilobata  L.r  deren  Samen  ebenfalls  als  Semina  nandirobae  in  den  Handel  kommen, 
findet  sich  namentlich  in  Brasilien  und  zwar  besonders  in  den  östlichen  Gebieten 
von  Rio  de  Janeiro,  Bahia  und  Minas  Geraes.  Sie  unterscheidet  sich  von  ersierer 
nur  unwesentlich  in  der  Gestalt  der  Blätter  und  der  warzigen  Oberhaut  der  Samen. 

Die  Kultur  beider  Arien  hat  noch  keinen  großen  Umfang  angenommen.  Die 
Samen  sollen  als  Heilmittel  gegen  Pflanzengifte  wirksam  sein. 

Durch  Kochen  der  Samenkerne  mit  Wasser  bereitet  das  Volk  in  Brasilien 
ein  braunes,  bitter  schmeckendes  Öl1).  Dieses  dient  für  Kinder  als  Anthel- 
minticum,  ferner  als  Einreibtingsmittel  bei  Rheumatismus. 


130.  Feuillea  albiflora  Cogn. 

Das  durch  Auskochen  der  Samen  erhaltene  öl  wird  nach  Peckolt2) 
wie  dasjenige  von  Feuillea  trilobata  verwendet  (s.  d.). 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1904,  14,  332.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber. 
dtsch.  pharm.  Ges.  1904,  14.  333- 
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Unver- 

Fettsäuren: 
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M7io 

1 
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131.  Kadamöl. 

Huile  de  Kadam.    Kadam  oiL    Olio  di  Kadanio. 

Trichosanthes  Kadam  Miqu.  (Familie  der  Cucurbitaceen),  ist  in 
Sumatra,  vor  allem  in  der  Provinz  Padang  heimisch1).  Das  Kadamöl 
besteht  aus  30  Proz.  flüssigem  und  70  Proz.  festem  Öl  und  hat  butterartise 
Konsistenz,  es  ist  gelb,  nicht  trocknend,  beinahe  geruchlos,  dient  aber  bisher 
nur  für  den  inländischen  Gebrauch.  Wegen  der  hohen  Ertragsfähigkeit  der 
Pflanze  und  der  großen  Ausbeute  der  Samen  an  Öl  wären  etwaige  Kultur- 
versuche unter  passenden  Bedingungen  anzuraten. 

Fline  Untersuchung  der  Samen  wurde  von  J.  Sack  vorgenommen-). 

132.  Melonenöl. 

Melonensamenöl;  Melonenkernöl;  Oleum  Melonis;  Huile  de  melon; 
Huile  de  graines  de  Melon;  Melon  seed  oil;  Olio  di  mellone;  Duhn- 

es-Kirboozeb  (Arabien). 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Cucumis  Aldo. 

Von  Fendler3)  untersuchte  Melonenkerne  aus  Togo  waren  durch- 
schnittlich 1,9  cm  lang  und  0,8—0,9  cm  breit,  ungefähr  von  Mandelform. 

Der  weiße,  mild  ölig  schmeckende  Kern  ist  von  einer  hellen,  holzig- 
lederartigen,  leicht  zu  entfernenden  Samenschale  umschlossen. 

Die  Schalen  machen  ein  Fünftel  des  Gesamtgewichtes  der  Samen  aus 

Die  Kerne  enthielten: 

Wasser  5,8  Proz. 

Fett  (Ätherextrakt)  .   .   .   43,8  „ 

Das  Melonenöl  dient  als  Speiseöl  (nach  Lidow  z.  B.  auch  in  den 
russischen  Gouvernements  Poltawa.  Jekaterinoslaw,  und  Tchernikow) 
und  zur  Seifenfabrikation. 

1)  Sem ler,  Trop.  Agrikultur,  2.  Aufl.,  Wismar  1900,  2,  526.  —  2  Pharm.  Week- 
blad,  40,  313.  —  3)  Fendler,  Ztsch.  f.  Nähr-  u.  Genußm.  1903.  6,  1025;  Chem.  Revue 
1904,  11,  52. 
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Die  Melonensamen  bildeten  bis  vor  einigen  Jahren  an  der  Gold-  und 
Sklavenküste  Westafrikas  einen  nicht  unbedeutenden  Handelsartikel.  Von 
Sierra  Leone  wurde  nach  Semler3)  1882  für  27800  Mark  Melonen- 
samen verschifft,  größere  Mengen  exportiert  Abbeoküste  im  Lagosgebiet, 
kleinere  früher  auch  Togo.  In  den  letzten  Jahren  soll  der  Export  jedoch 
infolge  des  Nachlassens  der  Ölpreise  aufgehört  haben.  Auch  China  soll  be- 
trächtliche Mengen  ausführen.  Nach  Sem ler  gelangen  sowohl  in  Ostasien 
wie  auch  in  Westafrika  die  Kürbissamen  unter  dem  Namen  „Melonen- 
samen" zur  Ausfuhr. 

133.  Wassermelonenöl  '). 

Oleum  Citrulli;  Huile  de  citrouille;  Huile  de  melon  d'eau;  Huile 
de  Beraf;  Watermelon  oil;  Olio  di  citruolo. 

Das  fette  Öl  der  Samen  der  Wassermelone  oder  Arbuse,  Cucurbita 
Botaniirhcs.-  citrullus  {Cucumis  citrullus,  Citrullus  vulgaris). 

Die  Wassermelone  wird  in  allen  Ländern  mit  gemäßigtem  und  warmem 
Klima  kultiviert,  besonders  in  Frankreich,  Ungarn  und  Rußland.  Ihre 
Heimat  ist  das  Innere  Afrikas. 

Die  von  Wijs4)  untersuchten,  aus  Senegambien  stammenden  Samen 
waren  gelb,  flach,  spitz  eiförmig,  10—15  mm  lang,  5 — 7  mm  breit  und  2  bis 
2V2  mm  dick.  Mit  der  Hand  geschält  lieferten  sie  38  Proz.  ihres  Gewichts  an 
Schalen  und  62  Proz.  Kerne.  Die  Kerne  enthielten  65,8  Proz.  Öl;  der  ölfreie 
Rest  der  Kerne  bestand  zu  52,8  Proz.  aus  Eiweißstoffen, 
zusammen-  Nach  den  Untersuchungen  des  Kolonialmuseums  zu  Haarlem5)  enthielten 
""sSw.  die  Samen  von  Citrullus  edulis,  welche  aus  Holländisch-Indien  stammten, 
nach  dem  Entschälen 


Wasser     Rohprotem     Rohfett     Rohfaser  J  Asche 
5,24  Proz.    34,56  Proz.   49,94  Proz.   1,42  Proz.  I  3,12  Proz. 

1)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1903,  6,  1025.  —  2)  Lidow,  Westnik  shirow. 
weschtsch  1905,  6,  55;  ref.  Chem.  Ztg.  Rep.  1905,29,  294;  ref.Chem.  Revue  1905,12,273; 
Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1006,  12,  616.  —  3)  Semler,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl., 
1900,  2,  525.-  4)  J.J.  A.Wijs,  Zeitschr.  f.  Nahr-  u.  Oenußm.  1903,  6,  495.  —  5)  König, 
Chem.  d.  Nahr.-  u.  Oenußm.,  4.  Aufl.,  1903,  I,  1485. 
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Wainarowskaja  und  Naumova1)  erhielten  durch  Extraktion  der  (un- 
geschälten?) Samen  mit  Petroläther  21,4  Proz.  Öl.  Die  Ausbeute  an  Öl  be- 
trägt nach  Angabe  dieser  Verfasser  bei  Anwendung  kleiner  hydraulischer 
Pressen  14 — 18  Proz. 

Frischgepreßtes  Öl  ist  etwas  rosa  gefärbt,  wird  jedoch  bald  auch  ohne  Eig 
Einwirkung  von  Luft  und  Licht  intensiv  gelb,  vielleicht  jedoch  nur,  wenn  es 
nicht  sehr  sorgfältig  geklärt  ist2). 

Das  von  Wijs  durch  Extraktion  mit  Benzin  erhaltene  Öl  war  gelb,  von 
mildem  Geschmack  und  schwachem  Geruch.  Es  gab  weder  die  Halphen- 
sche  noch  die  Baudouinsche  Reaktion. 

Bei  der  Elald in  probe  gibt  das  Öl  nach  W.  und  N.  eine  dicke,  zähe, 
nicht  erstarrende  Masse.  Verff.  rechnen  es  zur  Gruppe  der  schwachtrocknen- 
den Öle. 

Wassermelonenöl. 


Wijs 

(extrahiertes  Ol)  0,9160  — 

(20«) 

Wainarows-    0,92s  — 200 
kaja  und  Nau-  (150) 
mova  (anschei-  , 
nend  gepreßt.  Ol) 


189,7   118       —  |  — 
198,0   111,5    96,1      0,4  5<VI 


In  48  0,4 
Stun- 
den- 

2,7% 


4,7 


MS  dci  01». 


Fettsäuren  des  Wassermelonenöls. 


111  1  1 

Schmp. 

Erstp.      der  ca««_  Mittl. 

Schmp.   (Titer-    festen     V.-Z.     ^  Mot- 
test)     Fett-  |  Oew.  , 
säuren  i 


j.-Z. 


Wijs  (extrahiertes  Öl)      34»        32»        öo°       197,1      197,1  |  284,1  \  »22,7 


Die  Preßkuchen  werden  in  Frankreich  unter  dem  Namen  Berafkuchen 
(tourteaux  de  b£raf)  gehandelt. 

Samen  aus  Senegal  werden  in  Frankreich  gepreßt,  und  nach  Wijs  im 
französischen  Handel  „Bereff"  oder  „Beraf"  genannt.  In  Fiolländisch-Indien 
nennt  man  sie  Kwa  Aji.  Nach  Wainarowskaja  und  Naumova  findet  das 
Öl  der  Wassermelonen  keine  technische  Anwendung,  kommt  auch  nicht  im 
Handel  vor(?),  wird  aber  in  Kleinrußland  und  in  der  Ukraine  in  ziemlich 
bedeutenden  Mengen  von  den  Bauern  zum  eigenen  Bedarf  gewonnen,  und 
ist  seines  angenehmen,  süßlichen  Geschmacks  wegen  sehr  beliebt.  Eine  ausge- 
dehntere Verwendung  soll  es  dort  wegen  des  verhältnismäßig  hohen  Preises  der 
Wassermelonen  nicht  finden. 


1)  S.  Wainarowskaja  und  S.  Naumova,  Journ.  ru?s.  physichem.  Oes.  1902,  34, 
695697;  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1904,  8,  250.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.  692. 
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134.  Schwammkfirbiskernöl  >). 

Luffa  seed  oil;  Huile  de  Luffa 

Botanisches.        Das  Luffaöl  stammt  aus  den  Samen  von  Luffa  acutangula  (L.)  Roxh. 

(Farn.  Cucurbitaceae),  ein  mächtiges,  einjähriges  Kraut  mit  6  m  hohem,  klettern- 
dem Stengel. 

Die  Frucht  ist  eine  fast  keulenförmige,  15 — 30  cm  lange  und  6— 10  cm  breite 
Beere,  die  vorspringende  Längsleisten,  sonst  aber  völlig  glatte,  grünlich  ge- 
färbte Oberhaut  besitzt.  Die  Samen  sind  länglich,  schwach  zusammengedrückt, 
11 — 12  mm  lang,  7 — 8  mm  breit,  2  mm  dick,  dunkelgrau  bis  tiefschwarz. 
Die  Pflanze  findet  sich  in  fast  allen  Tropenländern,  hauptsächlich  in  Cuba 
und  Westindien. 

Die  Luffapflanze  wird  auch  Pikunkai  (Tamil),  Turi,  Jurgi  (Hin- 
dustani),  Pechangai  (Malayalam)  genannt,  kommt  in  Nordwest-Indien,  Ben- 
galen, Sikkim  vor  und  ist  bis  Ceylon  und  Malaya  verbreitet.  Wegen  der 
grünen  Frucht,  welche  gekocht  wird,  wird  Luffa  acutangula  in  Indien 
kultiviert. 

Die  Frücnte,  Samen  und  Blätter  dienen  in  rohem  Zustande  als  medi- 
zinisches Brechmittel.  17  Samen  wiegen  1  g.  Die  kleinen  Samen  sind 
schwarz,  unregelmäßig  genarbt  und  an  der  Basis  zweilappig.  48  Proz.  des 
Samens  bilden  die  Kerne  und  lieferten  bei  der  Ätherextraktion  20  Proz. 
(41,6  Proz.  auf  Kerne  berechnet)  hellgrünes  Öl.  Das  gepreßte  Luffaöl  ist 
gelblichweiß  und  fest  bei  Zimmertemperatur. 

Das  gepreßte,  zur  Untersuchung  dienende  Öl  stammte  aus  dem  Regie- 
Kenn-  rungsmuseum  zu  Madras.  A.  Kesava-Menon l)  ermittelte  folgende  Kenn- 
"h!e"'  zahlen: 

|  Titrations- 
zahl der 

Spcz  unlosL  Un" 

dew.      S.-Z.      V.-Z.      J,Z.     R.-M.-Z.  fSS   Butterrefraktometer  ™£ 


Fettsäuren   »»««"«™«  bares 
mit  Proz. 

j  Tq-KOH  j    (25o}    j  (40o) 


0,9002      93,7   |   229,2  j  40,1  (?)      13,1         0,83  73,0  61,0     |  1,09 

Die  unlöslichen  Fettsäuren,  zu  S2,3  Proz.  enthalten,  haben: 
Schmp.  J.-Z.  Neutraüs.-Z.  Mol.-Oew. 


44,t°  41,9  (?)  215,0  260,9 

Die  unreifen  Früchte  dienen,  ähnlich  wie  Gurken,  zur  Nahrung,  die 
Wurzeln  zu  arzneilichen  Zwecken. 

Das  Öl  ist  rötlichbraun,  riecht  schwach  und  gehört  nach  Crossley  und 
Le  Sueur  zu  den  halbtrocknenden  Ölen. 


1)  Crossley  und  Le  Sueur,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  994;  Lewkowitsch, 
Chemical  Technology,  3.  Aufl.,  545.  —  2)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1910,  29,  1430. 
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Sp(?5,?r         V-Z-  R-M-Z-        HdinerZ-         ]JL  ,JC,bei4^Ung 

0,9254  187,8  i,43  94.8  108,5        Butterrefr.  62 

nD  1,461 

Das  Öl  wird  in  Ostindien  aus  den  Samen  gepreßt  und  von  den  Ein- 
geborenen als  Speiseöl  benutzt. 

135.  Kürbiskernöl '). 

Kürbissanienöl;  Oleum  peponis;  Huile  de  courge:  Huile  de  pepins 
de  citrouille;  Pumpkin  seed  oil;  Pompion  oil;  Olio  di  rucca;  Koo- 
cura  (Hindostan);  Cumbuly  (Tellingu). 

Das  Kürbiskernöl  w  ird  aus  den  Samen  von  Cucurbita  Pepo  L.  gewonnen.    Die  launische». 
Samen  der  bis  1  Ztr.  wiegenden  Frucht  sind  10—24  mm  lang,  etwa  8—12  mm  breit  und 
kaum  4  mm  dick,  annähernd  oval  oder  ellipsoidisch,  von  einer  weißen  bis  weißgrauen, 
glatten  Schale  umgeben  und  enthalten  einen  geraden  Embryo  mit  kurzem  Würzelchcn 
und  großen,  glatten,  ölreichen  Kotyledonen. 

Die  Heimat  von  Cucurbita  Pepo  L.  ist  jedenfalls  das  tropische  Südamerika.  Heute 
ist  der  Kürbis  in  zahlreichen  Kulturformen  und  Abarten  in  fast  allen  wärmeren 
und  gemäßigten  Ländern  verbreitet,  auch  in  Deutschland  eine  der  häufigsten  Kultur- 
pllanzen. 

Die  Samen  bestehen  nach  Strauß  durchschnittlich  aus  76,5  Proz.  Kernen 
und  23,7  Proz.  Schalen.  Die  äußere  Schale  ist  gelblich,  die  den  Kern  über- 
ziehende dünne  Haut  grünlich. 

Die  Samen  enthalten: 


\X  asser 
Protein 
Fett  . 


Stickstof freie  Extraktstoffe 
Rohfaser 

Asche  


! 


Nach  Strauß 

mit  Schale  ohne  Schale 

Proz.  Proz. 

S,io  7,08 

30,19  28.00 

36/«)  47,43 
(russische  Kerne 
32—  $  Proz.  nach 
Schumow) 

20,35  13,03 

4,76  4,40 


Nach  König 2) 
in  der  Trocken- 
substanz ohne 
Schale 

Proz. 


}6,07 
31,43 


0,15 

1,74 
4.01 


Bei  der  fabrikmäßigen  Gewinnung  des  Öles  durch  Pressen  der  schale-  Gswfauran« 
haltigen  Kerne  nach  vorhergegangenem  Zerkleinern  in  Kollergängen  und  Er-  "N 
wärmen  des  Preßgutes  auf  80— 90°,  bleiben  bei  einmaliger  Pressung  nach 
Strauß  10 — 11  Proz.  Öl  in  den  Kuchen  zurück. 

Das  Öl  wird  in  Gegenden  mit  umfangreichem  Anbau,  so  in  Österreich- 
Ungarn  und  in  Rußland,  gepreßt,  und  zwar  meist  in  recht  primi  iver  Weise. 

1)  A.  Schattenfroh,  Ztschr.  Nahrungsmittel-Unters.,  Hygiene  u.  Warenk.  1804, 
202;  1895,  181;  Willard  Graham,  Amer.  Journ.  Pharm.  1901,  352;  Heinrich  Poda, 
Ztschr.  f.  Nähr-  u.  üenußm.  1898,  1,  625;  H.  Strauß,  Chem.  Ztg.  1903,  27,  527; 
J.  Schumkow,  Westn.  shir.  weschtsch.  1903,  4  29—31;  (Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm. 
1004,  8,  435).  —  2)  Chemie  der  Nahrungs-  u.  Genußm.  4.  Aufl.,  2,  799. 
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So  werden  nach  Po  da  die  Samen  im  Backofen  getrocknet,  enthülst,  auf  der 
Mühle  zu  einem  Brei  geschrotet,  in  Pfannen  geröstet  und  heiß  gepreßt. 
KfcSSm  ^as  so  gewonnene  Öl  ist  dickflüssig,  im  durchfallenden  Licht  braungrün, 

im  auffallenden  Licht  tiefrot.  Kalt  aus  den  entschälten  Samen  gepreßtes  Öl 
ist  von  grüner  Farbe  mit  schwach  roter  Fluoreszenz  und  sehr  schwer  bleichbar. 

Kürbiskernöl. 


Schaedler 
E.  Diete- 
rich') 
Schatten- 
froh») 


Graham») 


Strauß«) 


Poda») 


Säure- 
Z. 


V.-Z.  J.-Z. 


i  s 

c  •— 

E  < 


es*  w 
c  .  *> 

211 


0,9231  (150) 
0,005(90«) 


0,923  (20°) 
0,9226— 

0! 


-15« 
-160 


5,9^34  (309) 
3,9208  (15") 


mit 
Aceton 
extrahiert. 
Amerik.  0,9197(15°) 
Handels- 
ware, 
mit  Äther 
extrahiert, 
mit  Petrol- 

äther 
extrahiert, 
mit  Benzin 
extrahiert. 

Kalt 
gepreßt. 

Heiß  - 
gepreßt. 

10  Han-     0,9232 — 
delsöle   0,9251  (150) 


5,4-5,5 
1*3 

18,9 

35 


191,2—  i2g,i—  1  —  —  71,8(25°) 

102,5     129,6  63,3(40°) 

185,8—  113,4-  96,2  27,2  — 
188,7  129 


192,5 
195,2 


-  120,5 


110,5     —    —  — 


—       117,2     —    —  - 


189.3-  123.9- 
190  125,1 

189,2—  122,9— 
i8g,f)  124,8 

188.4—  122,8— 
190,2  130,7 

121 
(Hübl) 

121,5 
(Henri- 
ques) 


Fettsäuren. 


Erstp. 


Schmp. 


Mittl.  Mol. 
Gew. 


Schaedler  . 
Poda    .   .  . 

Schattenfroh 


24,5°  28a 

26,50-28,5° 
Beginn  des  Schmelzens 

28,4°— 29,8* 
Ende  des  Schmelzens 


284.7 


1)  E.  Dieter  ich,  Erstes  Dezennium  d.  Helfenbg.  Annal.  1897,  tg  u.  80.  — 
2)  Schattenfroh,  Ztschr.  f.  Nahrungsmittel-Unters.,  Hyg.,  Waarenkunde  1894,  20^. 
—  3)  Graham,  Amer.  Journ.  f.  Pharm.  1901,  73,  352;  Apoth.-Ztg.  1901,  16,  517.  — 
4)  Strauß,  Chem.  Ztg.  1903,  27,  527;  Chem.  Revue  1903,  10,  16t.  —  5)  Poda, 
Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1898,  1,  625;  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  1054. 
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Nach  Oraham  findet  sich  im  amerikanischen  Handel  das  teure  gepreßte 
Öl  seltener  als  billigere  Extraktionsware.  Mit  Aceton  extrahiertes  Öl  ist 
rötlich  gefärbt. 

Kürbiskernöl  schmeckt  angenehm  süßlich;  es  ist  in  kaltem  Alkohol 
wenig  löslich,  dagegen  in  allen  Verhältnissen  in  den  gewöhnlichen  Lösungs- 
mitteln. 

Bei  längerem  Stehen  trocknet  es  nach  Graham  zu  einer  gelblichen, 
durchsichtigen  Masse  ein. 

Die  intensive  rötlichgraue  Färbung  des  Kürbiskernöls  ist  nach  Strauß 
gegen  die  gewöhnlichen  Bleichmittel  sehr  indifferent.  Am  ehesten  erhält 
man  nach  mehrmaliger  Behandlung  mit  Natronlauge  ein  hellgelbes  öl. 
Die  infolge  von  Verseifung  eintretenden  Verluste  sind  bei  diesem  Verfahren 
jedoch  sehr  bedeutend.  Das  angewandte  Verfahren  ähnelt  dem  in  der  Baum- 
wollsaatölraffination  üblichen. 

Das  Kürbiskernöl  enthält  nach  Schattenfroh  80,9  Proz.  flüssige  und 
15,3  Proz.  feste  Fettsäuren. 

Zur  Verfälschung  des  Kürbiskernöls  kommen  in  erster  Linie  Sesamöl, 
Baumwollsamenöl,  Leinöl  und  Rüböl  in  Betracht.  Die  beiden  ersten 
können  durch  ihre  charakteristischen  Farbreaktionen  erkannt  werden;  Leinöl- 
zusatz erhöht  die  Jodzahl,  Rüböl  erniedrigt  Jod-  und  Verseif ungszahl. 

Heiß  gepreßtes  und  gut  raffiniertes  Kürbiskernöl  wird  hauptsächlich  in 
Rußland  und  Ungarn  als  Speiseöl,  geringe  Qualitäten  werden  auch  als  Brenn- 
öl  benutzt. 

Die  Kürbiskerne  gelten  auch  seit  langer  Zeit  als  Bandwurmmittel. 

Die  Kuchen  sind  bei  uns  ein  sehr  beliebtes  Futtermittel.  Amerikanische 
Kürbiskuchen  riefen  bei  Geflügel  Vergiftungserscheinungen  hervor,  vermut- 
lich infolge  eines  in  amerikanischen  Kürbiskernen  enthaltenen  Qiftes,  das  in 
europäischen  Samen  nicht  zu  befürchten  ist  (Hefter). 

Kürbiskernkuchen  enthalten  nach  Untersuchungen  verschiedener 
Autoren,  wie  Strauß  und  Wolff 


Ver- 
fälschung. 


Vcr- 


Wasser 
Proz. 


RohproteTn  Rohfett 
Proz.      |  Proz. 


Stickstoffreie 
Extraktstoffe 

Proz. 


Rohfaser 

Asche 

Proz. 

Proz. 

4,9-15,7 

5,8 

11,0—12,0      32,6—55,6       11,0—25,6        8,0-- 10,8 


Sie  zeichnen  sich  durch  besondere  Schmackhaftigkeit  und  leichte  Ver- 
daulichkeit aus.  Die  Verdauungskoeffizienten  betragen  für  RohproteTn  90  Proz., 
Rohfett  96  Proz.,  stickstoffreie  Extraktstoffe  85  Proz.,  Rohfaser  45  Proz. 


136.  Sandbüchsensamenöl. 

Sand  box  tree  oil. 

Die  Samen  der  im  tropischen  Amerika  und  auch  in  Indien  kultivierten 
Hura  crepitans  enthalten  ein  klares,  wenig  gefärbtes,  purgierendes  Öl «). 


1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  561. 

Vbbelohde,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II. 
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137.  Telfalriaöl »). 

Castanhasöl;  Talerkürbisöl;  Koemeöl;  Koeme  oil;  Huile  de  noix 

d'Inhambane. 

Botani*cbes.  Das  Telfairiaöl  wird  aus  den  Samen  der  Cucurbitaeee  Telfairia  pedata  Hook 
—  Joliffia  africana  Del.  gewonnen.  Das  ursprüngliche  Verbreitungsgebiet  dieser 
Pflanze  ist  das  tropische  Ostafrika  und  die  Mascarenen.  Sie  findet  sich  auch  auf 
den  westafrikanischen  Inseln.  Durch  Le  Joliff  wurde  sie  nach  Mauritius 
verpflanzt,  durch  Telfair  nach  Neuseeland,  Tahiti  und  Australien.  Die  Kultur- 
versuche, welche  Nimö  in  Bombay  begann,  scheinen  erfolglos  zu  sein. 

Telfairia  pedata  ist  ein  mehrjähriger,  kletternder,  bis  zu  25  m  langer  Halbstrauch 
mit  kräftigen,  am  Grunde  verholzenden  Stengeln  und  zweispaltigen  Ranken.  Bei  der 
Reife  wird  eine  grün  gefärbte,  fast  1  m  lange  und  15-25  cm  dicke,  deutlich  gerippte 
„Beere"  entwickelt,  die  200 — 300  in  einer  bitteren  Pulpe  eingebettete  Samen  enthält. 
Letztere  sind  annähernd  rund,  aber  fast  scheibenförmig  platt.  Ihr  Durchmesser  beträgt 
2— 4»  2  cm,  bei  einer  Dicke  von  6  mm  (Talerform).  Von  hellbrauner  bis  gelblicher 
Farbe,  haben  sie  einen  unregelmäßigen,  faserigen,  fast  netzartigen  Überzug.  Sie  wiegen 
etwa  7—10  g  pro  Stück.  Nach  Thoms2)  entfallen  etwa  7  Proz.  auf  den  faserigen 
Überzug,  33  Proz.  auf  die  Schale  und  60  Proz.  auf  den  Kern.  Die  Zusammensetzung 
der  Samen  betrug  nach  Gilbert8): 

Wasser  6,56  Proz.     stickstoffreie  Extraktstoffe    .  28,45  Proz. 

Rohprotein  1963    „        Rohfaser  7,30  „ 

Rohfett  36,02    „        Asche  2,04  „ 

Der  Gehalt  der  Samenkerne  an  Öl  betrug  60-65  Proz-  * 
»ciwften  ^tner  extrahiertes  Öl  enthielt  etwas  Farbstoff  und  Bitterstoff.  Aus- 

*c  a  en*  gepreßtes  öl  war  anfangs  dem  Leinöl  ähnlich,  blaßte  jedoch  schon  nach 
einigen  Tagen  ab.  Filtriertes  Öl  wurde  hellgelb,  roch  angenehm,  schmeckte 
etwas  weichlich  und  schied  trotz  warmer  Sommertemperatur  Flocken  von 
Olyzeriden  ab. 


i 

Licht- 
brechung 

Erstp. 

J.-Z. 

v.-z. 

N 
C 

Fettsäuren 

r 

CO 

im  Butter- 
refraktometer 

La 

1 

Schmp. 

Erstp. 

Thoms 

0,9180 

63-64 

(25°) 

61—62 

(50") 

+  7« 

86,2 

174.8 

o,34 

174,4 

44* 

41° 

Acetyl-Z  192,3—193,3 

Acetyl-V.-Z  2191—220,2. 


Das  Öl  gibt  mit  rauchender  Salpetersäure  die  Elai'dinreaktion. 

Es  besteht  hauptsächlich  aus  den  Olyzeriden  der  Stearin-  und  Pal- 
mitinsäure, der  Telfairiasäure  (vgl.  Band  I,  S.  70)  und  einer  ungesättigten 
Oxysäure.  Die  für  letztere  ermittelte  Zusammensetzung  C24H40O3  ist  noch 
nicht  sicher. 

Wenn  man  durch  Ausfrierenlassen  und  Abpressen  die  leicht  erstarrenden  An- 
teile entfernen  würde,  wie  dies  z.  B.  bei  Baumwollsamenöl  geschieht,  so  könnte 
das  Telfairiaöl  als  Speiseöl  dienen.  Beim  Erhitzen  riecht  es  freilich  unangenehm. 


1)  Notizbl.  d.  Bot.  Gart.  u.  Mus.  in  Berlin  1898,  Nr.  15;  H. Thoms,  Arch.  d.  Pharm. 
1900, 238,48;  Koch,  Seifenfabrikant  1907,  27,  753  —  2)  Notizblatt  d.  Kgl  botan.  Gartens 
und  Museums,  Berl.  1898,  Nr.  15.  —  3)  Vgl.  Sadebeck,  Jahrb.  d.  Hamb,  wissensch. 
Anstalt  1891,  9,  I,  221. 
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Die  Preßrückstände  der  Kerne  erinnern  im  Geschmack  an  Haselnüsse 
oder  Mandeln,  sie  dürften  als  angenehmes  Futtermittel  von  Bedeutung  sein. 
Die  Samenschalen,  die  sehr  bitter  schmecken,  müssen  sorgfältig  abgetrennt 
werden. 

Die  Deutschen  und  Franzosen  versuchen  die  anspruchslose  Schlingpflanze 
in  ihren  Kolonien  einzuführen,  so  daß  möglicherweise  Samen  und  Öl  bald 
als  Handelsartikel  auftreten.  Nach  einem  Outachten  des  Vereins  deutscher 
Ölfabriken  zu  Mannheim  ist  die  Einführung  der  Saat  im  großen  nach  Europa 
nicht  eher  zu  empfehlen,  als  bis  Maschinen  für  die  schwierige  Trennung  von 
Kern  und  Schale  konstruiert  wären. 

Bemerkenswerterweise  weicht  das  Öl  von  Telfairia  occidentalis,  die 
mii  T.pedaia  nahe  verwandt  ist,  dennoch  wesentlich  von  dem  Öl  der  letzteren 
ab.  Nach  Cl.  Grimme')  enthält  Telfairia  occidentalis  Hook.  (Cucurbitaceae) 
25  mm  große,  scheibenförmige  Samen  mit  Kernen  von  48,2  Proz.  Ölgehalt. 
Das  Öl  ist  braun,  zähe,  gut  trocknend. 


Spez. 
dew. 
(50°) 

Schmp. 

1 

Erstp.  S.-Z. 

V.-Z.  Esler-Z. 

1 

1 

J.-Z. 

Licht- 
brechg 
(20») 

Gly- 
zerin 

Proz. 

Un- 

ver- 

seif- 

bares 

Proz. 

0,9135 

-2,5"  |  61,5 

262,2  |  200,7 

43,4 

1,4763 

10,0 

0,3s 

Die  kristallinischen,  braunen  Fettsäuren  sind  zu  96,2  Proz.  darin  enthalten; 
ihre  Kernzahlen  sind  folgende: 


Schmp. 


Erstp. 


42.0 


I 


Neutrali- 
sat;ons-Z. 


J,Z. 


Mol.-Oew. 


39,5° 


221,0 


45,9 


25' ,5 


Lichtbrechg. 

n  5? 
n  D 

1,4013 


:       —  1 

Der  Proteingehalt  des  Extraktions-Rückstandes  beträgt  50,2  Proz. 

138.  Zaunrübensamenö! 2). 

Das  Samenöl  der  Zaunrübe,  Bryonia  dioica  (Farn.  Cucurbitaceae). 
Dasselbe  ist  nach  A.  Diedrichs  bei  Zimmertemperatur  dickflüssig,  ohne 
besonderen  Geruch,  von  rötlichgelber  Farbe,  ähnlich  dem  Spargelsamenöl  (s.d.). 
Die  Fettsäuren  waren  trübe  und  dickflüssig.  -  Giftpflanze,  daher  nur  zu 
technischen  Zwecken  verwendbar. 

139.  Gurken  kernöl 3). 

Oleum  Cucumeris;  Huile  de  concombre;  Huile  dAbobora;  Huile 
d'Egusi  (Westafrika);  Cucumber  seed  Dil;  Duhn-es-Kusud  (Arabien). 

Die  Samen  der  gemeinen  Gurke,  Cucumis  sativus,  Farn.  Curcurbita- 
ceae,  enthalten  25  Proz.  und  mehr  eines  hellgelben  Öles. 

Sie  werden  vom  Senegal  und  den  ostafrikanischen  Kolonien  nach 
Frankreich  verschifft,  wo  sie  zur  Ölgewinnung  benutzt  werden.  Das  Öl 
dient  als  Speiseöl  und  zur  Seifenfabrikation. 

1)  Chem.  Rev.  1910,  17,  267.  —  2)  Chem.  Rev.  1912,19,238—239.  —  3)  Schaedler, 
2.  Aufl.,  692;  Wiesner,  Rohstoffe  des  If  lanzenreiches,  2.  Aufl.,  1,  484. 
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140.  Afrikanisches  Straußengurkensamenöl  ]). 

Die  Früchte  von  CUrullus  spec.  africana,  Farn.  Cucurbitaceae,  afrikanische 
„Straußengurken"  enthalten  nach  C).  Grimme  l  cm  lange,  eiförmige  Samen, 
welche  11,8  Proz.  hellgelbes,  schwach  trocknendes  Öl  mittels  Äther  ergeben. 


Spez. 
Gew. 
(15°) 

Schmp.  Erstp. 

j 

S.-Z.      V.-Z.    Ester-Z.  J.-Z. 

Licht- 
brechg. 

■  B 

Un- 

Gly-  1  ver- 
zerin  seif- 
bares 
Proz.  Proz. 

0,9158 

-  io,o°  |  —  ii,5° 

6^2  j  195,6  j  189,1  |  119,5 

1,4751 

10,33  J  0,28 

Die  festen  und  gelben  Fettsäuren  sind  darin  zu  95,9  Proz.  enthalten: 


Schmp. 

Erstp. 

Neutrali- 
sations-Z. 

J.-Z. 

Mol. -Gew. 

Lichtbrechg. 
(45") 

34° 

33° 

104.5 

122,3 

285,8 

1,45öS 

Der  Proteingehalt  des  Extraktions-Rückstandes  beträgt  10,4  Proz. 


141.  Sesam  öl. 

Von  Prof.  Dr.  Ubbelohde  u.  Dr.  Eger. 

Oleum  Sesami;  Huile  de  s£same;  Sesame  oil;  Oingelly  oil;  Teel  oil; 

Jinjili  oil;  Olio  di  sesamo. 

Herkunft  und  Geschichte»). 

Geschichte,  Eine  große  Anzahl  von  Dokumenten  weist  auf  die  in  frühesten  Zeiten 
in  Indien  betriebene  Sesamkultur  hin.  Den  Babyloniern  und  Ägyptern  war 
sie  bekannt;  auch  in  der  Bibel  wird  sie  erwähnt.  Nach  Plinius  war  das 
Sesamöl  über  das  Rote  Meer  nach  Europa  gekommen,  wo  es  zu  Speise- 
zwecken, als  Haaröl  usw.  verwendet  wurde.  Xenophon  erzählt  von  grie- 
chischen Söldnern,  die  ihren  Körper  mit  Sesamöl  einrieben,  um  ihn  gegen 
Kälte  widerstandsfähiger  zu  machen.  Im  Mittelalter  war  die  Sesampflanze 
schon  fast  durch  das  ganze  südliche  Mediterrangebiet  verbreitet,  und  ihre 
Kultur  erstreckt  sich  jetzt  über  die  meisten  tropischen  und  subtropischen 
Länder,  besonders  Sizilien,  Malta,  Griechenland,  Algier,  Ägypten  und  die 
Türkei,  Jemen,  Ostasien,  das  als  ihr  Hauptproduktionsland  gelten  kann, 
Hinterindien,  Siam,  Formosa,  dann  verschiedene  Teile  Afrikas,  wie  Sansibar, 
Mosambik,  Natal,  Senegambien,  Brasilien,  Westindien,  weniger  häufig 
Zentralamerika  und  endlich  die  südlichsten  Teile  der  Vereinigten  .Staaten. 
Um  1840  wurde  durch  Jaubert  die  Sesamölgewinnung  in  Marseille  eingeführt. 

Botarmche*.  Aus  den  Samen  der  bekannten  Sesampflanze,  Sesamum  indicum  L.  (Farn,  der 
Pedaliaceen),  in  zahlreichen  Kulturformen  bekannt. 

Die  Frucht  enthält  in  der  Regel  4  Kammern,  von  denen  jede  zahlreiche,  in  einer 
Reihe  übereinander  stehende  Samenanlagen  enthält.  Sie  entwickelt  sich  zu  einer  läng- 
lichen, schwach  zugespitzten,  stumpf-vierkantigen,  2  cm  langen  und  5  mm  breiten 
Kapsel,  die  bei  der  Reife  mit  2  Klappen  aufspringt.  Die  leicht  loslösbaren  Samen  sind 
länglich-eiförmig,  etwas  zusammengedrückt  und  besonders  auf  einer  Seite  ziemlich 
stark  abgeplattet,  gegen  4  mm  lang,  l'i— 2  mm  breit  und  ungefähr  1  mm  dick; 

1)  Chem.  Rev.  1910,  17,  268.  —  2)  Eine  ausführliche  Darstellung  der  Geschichte 
des  Sesams  bringt  Watt,  Econom.  Prod.  of  India,  Calcutta  1883. 
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3  Stück  wiegen  etwa  i  g.  An  ihrem  einen,  etwas  zugespitzten  Ende  tragen  sie  eine 
kleine,  gelbe  Hervorwölbung,  von  der  nach  dem  anderen  stumpfen,  abgerundeten 
Ende  hin  4  feine,  dunkle  Leisten  verlaufen,  die  auf  der  stärker  abgeplatteten  Seite  be- 
sonders deutlich  hervortreten.  Die  Farbe  ist  je  nach  der  Stammform  weißlich,  gelb, 
rötlich,  braun  oder  sogar  schwarz.  Die  letztere  dunkle  Färbung  ist  besonders  häufig 
bei  der  Abart  Orientale  D.  C. 

In  vielen  Teilen  Afrikas  wird  an  Stelle  des  eigentlichen  Sesams  eine 

andere  Art,  Sesamum  radiatum  Schum  et  Thonn.  =  Sesamum  occidentale  Heer 

et  Regel  kultiviert,  die  dem  echten  Sesam  sehr  nahe  steht,  aber  dadurch 

abweicht,  daß  die  Samen  an  den  Enden  schmal  flügelartig  berändert  und 

von  einem  Netz  unregelmäßiger,  radialer  Streifen  bedeckt  sind. 

Man  unterscheidet  im  Handel  gewöhnlich  2  Arten: 

Sesamum  indicum,  »indische  Saat«.    Sesamum  Orientale,  »Levante-Saat«.  H«idei»Mut. 


Fig.  29.  Sesamum  indicum  (mit  weißem  Samen).  A,  B  —  Reife  Frucht  von  vorn  und 
von  der  Seite,  C  — eine  halbe  Frucht  von  der  Innenseite  gesehen;  D  —  Querschnitt 
durch  die  ganze  Frucht,  um  das  Anhaften  der  Samen  zu  zeigen;  E  — Same  in  natür- 
licher Größe;  F,  G  — Same  vergrößert  von  vorn  und  von  der  Seite  gesehen;  H,  J  = 
Längsschnitte  durch  denselben;  K  —  Querschnitt.   (Original  nach  der  Natur.) 

Es  gibt  jedoch  eine  sehr  große  Anzahl  Spielarten,  die  sich  durch  Korn-  spicUrten« 
große,  Ölgehalt,  Farbe  und  chemische  Zusammensetzung  unterscheiden  (vgl. 
oben).    Die  Zusammensetzung  ändert  sich  auch  stark  nach  Jahrgängen, 
Düngung,  Klima  und  Bodenverhältnissen. 

Zusammensetzung  des  Sesamsamens1). 


Indische  Saat 
weiß  schwarz 

Proz.  Proz. 


Levantesaat 
gelblich 
Proz. 


Wasser  

Rohprotein   .   .  . 

Roh  fett  

Stickstoffreie 

Extraktstoffe 
Rohfaser  .... 
Asche  


5.42 
22,69 

52.75 

6,30 
7.57 
5.27 


6.50 
21,77 
5L40 

8,44 
6,44 

5,45 


5,25 
1949 
56,75 

6,04 
8,40 
4,07 


Weiße  Bom- 
bay-Samen 
.  Proz. 


japanische 
Saat  „Yoma" 

Proz. 


I 


5,»2 
1956 
38,59 

21,14 
7,ö9 
7,80 


49,11 

21,95 
11,19 

3,42 


1)  Die  ersten  3  Kolonnen  nach  Hebebrand,  Landwirt.  Versuchsstat.  1809,  M,  52; 
die  4.  u.  5.  nach  Dietrich  u.  Koenig,  1901,  576—577.  Eine  große  Anzahl  von  Unter- 
suchungen findet  sich  noch  in  Koenig,  Chemie  der  Nähr- u.  Genußm.  4.  Aufl.  1903, 
1,  S.  612—613  u-  1485 
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In  der  Sesamsaat  finden  sich  nach  Herz  größere  Oberhautzellen,  die 
eine  große  Menge  Calciumoxalat  und  einen  schwarzgrünen  Farbstoff  ent- 
halten.  Hebebrand  fand  folgende  Mengen: 

Indische  Saat 
weiße  schwarze 
Oxalsäure  (in  Wasser  löslich)  .    0,130  Proz.      0,256  Proz. 
Oxalsau res  Calcium  (unlöslich)   .    1,821    „         1,229  >, 

Die  Asche  der  Sesamsaat  besteht  nach  Hebebrand  aus: 

Kieselsäure   .    3,04         Phosphorsäure   30,82         Magnesia  12,88 

Schwefelsäure   0,89         Eisenoxyd  .   .     3,04         Kali  .    .  11,85 

Chlor  .   .   .   0,16         Kalk  .   .   .   .    35,14         Natron  .  1,79 


Levantesaat 
gelbliche 
0,080  Proz. 
0,210  „ 


Zusammensetzung  indischer  Sc; 


Gewicht 

von 
100  Stck. 
Samen 
etwa 

1 

Proz. 

Öl 

Proz. 

Pro- 
tein 

Proz. 

Weiße  Samen 

200—300 

5,ii 

49,00 

16,25 

Schwarze  „ 

220—330 

4,78. 

48,57 

18,93 

Braune  „ 

220—370 

4,61 

47,60 

18,73 

Rote 

290-350 

4,76 

50,16 

18,50 

gil 


u  h  w 

faser 


Roh- 


Proz.  Proz. 

it7fT^1 

15,88  4,03 

10,41  4,05  i 
15.69    4,17  i 


Proz. 

5,00 

6,75 
6,85 
5,76 


Sand 


Proz 


"0,60 

1,00 

1.73 
0,00 


y 

<a  o 

*C  Vi 

iS 


%06 

3,13 
3,09 
3.00 


2,59 
3,03 
3.0t 
2,96 


The  Incorporated  Oil  Seed  Association  in  London  hat  über  die  Ver- 
unreinigungen Bestimmungen  getroffen  (vgl.  Bd.  I,  396 2).  Als  Basis  für 
nichtölhaltige  Beimengungen  gilt  3  Proz.,  und  ein  etwaiger  Mehrbetrag  wird 
vom  Preise  abgezogen. 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Hamburg 
von  Prof.  Dr.  A.  Voigt3)  hatten  von  84  Proben  38  eine  Reinheit  von 
98—99,7  Proz.,  38  von  96,9—97,9  Proz.  und  8  von  93.3—95.7  Proz- 


eArt 
der  Ol- 


Moderne 
Fabriken. 

Reinigen 
und  Schal 


Gewinnung. 

Nach  Napoleons  Description  de  l'Egypte  wurde  zu  Beginn  des  18.  Jahr- 
hunderts das  Sesamöl  in  Ägypten  so  gewonnen,  daß  man  die  Samen  in  Wasser 
einweichte,  dann  6  Stunden  röstete,  zwischen  horizontalen  Mühlsteinen  schrotete 
und  sie  auf  der  in  Bd.  I,  S.  5  beschriebenen  Hebelpresse  auspreßte.  Auch 
heute  wird  das  Öl  noch  vielfach  primitiv  gewonnen,  z.  B.  in  China  und  Indien, 
wo  das  starke  Rösten  der  Saat  dem  Öl  einen  kratzenden  Geschmack  gibt. 

Der  an  der  Saat  haftende  Staub  muß  sorgfältig  entfernt  werden,  da  er 
dem  Öl  einen  muffigen  Geschmack  gibt,  deshalb  geht  in  den  modernen 
Fabriken  die  Saat  gewöhnlich  durch  eine  Vorputzerei  (Sieb  und  Ventilator). 
In  vielen  Betrieben  wird  für  feines  Salatöl  die  Saat  geschält,  da  die  Schalen 
Färb-  und  Bitterstoffe  enthalten,  die  beim  Pressen  teilweise  in  das  Öl  über- 
gehen. Vollkommene  Entschälung  gelingt  jedoch  nicht,  weil  dabei  leicht  Öl 
austritt  und  die  Schälapparate  verschmiert,  weswegen  man  nicht  so  energisch 
schälen  darf  wie  bei  dem  ölärmeren  Reis  oder  der  Hirse. 


1)  Leather,  Memoire  of  the  Department  of  Agriculture,  March  1907,  1,  Nr.  2.  — 
2)  Ferner  Seifens.-Ztg.  1904, 31,  201.  —  3)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissen- 
schaftlichen Anstalten  1911,  29,  206;  ref.  Chem.  Rev,  1913,  20,  115. 
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Fig.  30a.   Schäl-  und  Putzmaschine  (wagerechter  Schnitt). 


Fig.  30b.  Schäl-  und  Putzmaschine  (senkrechter  Schnitt). 
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und  Putz* 
ma-ehinc. 


Die  Abbildungen  30a— 30c  u.  31  zeigen  eine  Schäl-  und  Putzmaschine 
für  Sesamsaat. 

Die  von  Sand  und  groben  Beimengungen  vorgereinigte  Saat  fällt  unten 
links  bei  a  ein  und  wird  durch  die  rotierenden,  schrägstehenden  Schaufeln  b 
im  ersten  Zylinder  in  die  Höhe  getrieben,  und  zwar  auf  spiralförmigem  Wege, 
wobei  sich  die  Saatkörner  an  den  inneren  Kanten  des  aus  Raspelblech  ge- 
bildeten Zylinders  c  abwälzen,  so  daß  die  Schale  gelöst  wird.  Die  Saat  tritt 
dann  oben  bei  d  in  den  zweiten  Zylinder  ein.   Dieser  besitzt  ein  Schlagwerk 


Fig.  30c.  Schäl-  und  Putzmaschine  (Ansicht). 

mit  schräg  nach  abwärts  gerichteten  Schlägern  e.  Durch  die  Schlagwirkung 
springen  die  Häute  gänzlich  ab.  Die  Schläger  e  rotieren  zwischen  segment- 
artigen Raspelblechen  und  Schlagstiften  f,  welche  diese  Arbeit  unterstützen. 

Unten  im  Zylinder  angekommen,  wird  die  geschälte  Saat  durch  einen 
Ausräumer  g  dem  Auslauf  h  zugeführt  und  gelangt  auf  einen  Schüttelsichter  i, 
durch  welchen  infolge  der  Rüttelbewegung  eventl.  noch  anhaftende  Häute 
abgelöst  und  vom  Ventilator  k  in  die  Staubkammer  geblasen  werden. 

Die  abgeschälten  Häute,  sowie  die  losgelösten  Pilze  und  dgl.,  werden 
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von  dem  unter  dem  ersten  Zylinder  eingebauten  Ventilator  I  durch  die  per- 
forierten Zylinderwände  abgesaugt  und  ebenfalls  in  die  Staubkammer  ge-« 
blasen.    Die  Teile  i,  k,  und  1  sind  besser  in  der  Fig.  31  zu  erkennen. 


Die  beschriebene  Sesamputzmaschine,  die  je  nach  der  Einstellung  die  Schalen 
der  Sesamkerne  ganz  oder  teilweise  wegnimmt,  wird  angewandt  in  Fällen,  in 
denen  ein  feines  Salatöl  hergestellt  werden  soll.  Häufiger  begnügt  man  sich  jedoch 
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damit,  die  Sesatnkerne  von  den  anhaftenden  Staubteilchen  und  Pilzen  gründ- 
lich zu  befreien,  um  deren  schädliche  Einwirkung  auf  das  Öl  zu  um- 
gehen. 

Die  auf  einem  einpaarigen  Walzenstuhl  leicht  zerkleinerte  Saat  preßt 
man  in  Deutschland  gewöhnlich  zweimal  warm,  oder  einmal  kalt  und  noch 
einmal  warm  auf  Seiherpressen,  in  Frankreich  dagegen  oft  auf  Mar- 
seiller  Pressen  (vgl.  Bd.  I,  S.  515).  Bei  der  ersten  Pressung  erhält  man  je  nach 
der  Saat  32—39  Proz.  Öl.  Die  18—22  Proz.  Öl  enthaltenden  Kuchen  werden 
durch  Schlagkreuzmühle  und  Walzenstuhl  wieder  zerkleinert  und  geben  bei 
der  zweiten  Pressung  Kuchen  mit  13  bis  17  Proz.  Öl,  die  wiederum  auf 
Kuchenbrechern,  Schlagkreuzmühlen  usw.  zerkleinert,  auf  etwa  40 — 45 0  an- 
gewärmt und  unter  Hochdruck  auf  6  bis  12  Proz.  öl  entfettet  werden.  Bis- 
weilen wird  auch  schon  vor  der  zweiten  Pressung  auf  30 — 35 0  angewärmt. 
In  Frankreich  pflegt  man  die  Preßrückstände  der  dunkel  gefärbten  Sesamarten 
nur  zum  Düngen  zu  benutzen  und  extrahiert  sie  deshalb  bisweilen  noch,  da 
das  Öl  für  Düngezwecke  ja  schädlich  ist  (vgl.  Bd.  I,  S.  641).  Die  gepreßten 
Öle  werden  meist  durch  Filtration  gereinigt.  Manchmal  wird  mit  Bleicherde 
die  Farbe  verbessert.   (Apparate  dafür  siehe  S.  381  ff.). 

Die  Raffination  von  Sesamöl  zur  Herstellung  von  Speiseöl  verläuft  in 
drei  Phasen: 

1.  Entfernung  der  freien  Fettsäuren  durch  Neutralisation  mit  Natronlauge 
und  Abscheidung  der  Seifenflocken  durch  Überbrausen  mit  Salzwasser,  Ein- 
blasen  von  Luft  oder  Zentrifugieren. 

2.  Entfernung  der  Riech-  oder  Oeschmackstoffe  durch  Behandeln  mit 
überhitztem  Dampf  von  etwa  3  Atm.  (vgl.  unter  „Speisefette"). 

3.  Entstearinieren  des  Öles  durch  starke  Abkühlung  und  Filtrieren  in 
Filterpressen,  worauf  die  öle  noch  mit  Fullererde  oder  Blutkohle  gebleicht 
werden. 

Eigenschaften  und  Bestandteile  des  Sesamöls. 

Kalt  gepreßtes  Sesamöl  ist  hellgelb,  fast  geruchlos  und  schmeckt  mild, 
warm  gepreßtes  ist  dunkler  und  schmeckt  scharf ').  Sorgfältig  hergestellte 
Öle  werden  sehr  schwer  ranzig.  Extraktionsöle  sind  dunkelbraun,  fast  schwarz 
und  fluoreszieren  schwach  grün. 

Die  Öle  erster  Pressung  aus 

weißer,  chinesischer  Saat  enthalten  2  — 3  Proz.  freie  Säure, 

gelber,  chinesischer  Saat  enthalten  1,5—2,5  „ 

Currachee  enthalten   1,5—3     »  „ 

türkischer  Saat  enthalten    .   .   .  o,8— 1,6  „  „ 

Bombay-Saat  enthalten  ....  1,2—2,5  »  n  .» 

Säuregehalt,  Viskosität  und  spez.  Gew.  der  Öle  steigt  mit  jeder  Pressung; 
Öle  zweiter  Pressung  enthalten  5-8  Proz.,  solche  dritter  Pressung  14 
bis  22  Proz.  freie  Säure.  Es  kommt  jedoch  auch  niedrigerer  und  höherer 
Oehalt  vor;  so  fand  Nördlinger  bei  gepreßten  Speiseölen  0,47—5,8  Proz., 
bei  gepreßten,  technischen  Ölen  7,2—33,1  Proz.  und  bei  extrahierten  Ölen 
2,6—9,7  Proz.  auf  Ölsäure  berechnet. 


1)  Tsujimoto,  Journ.  Coli,  of  Eng.  Tokyo  4,  Nr. 5;  Chem.  Revue  1909,  16,  85, 
führt  den  Geruch  auf  den  Gehalt  an  ungesättigten  Fettsäuren  zurück,  die  bei  der 
Oxydation  die  riechenden  Körper  liefern.  — 
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Das  Sesamöl  dreht  die  Polarisationsebene  nach  rechts.    Utz2)  fand  für  gpjjjj" 
Levanteöl  +  0,8°  für  indisches  -f- 1,4°,  für  afrikanisches  +1,6°,  während     re  un*' 
Springmeyer  und  Wagner  -f-  1,03°,  +1,11°  und  +  1,42°  für  Öle  dieser 
Herkunft  fanden  (vgl.  auch  Tab.  205). 

Wijss)  fand  eine  Beziehung  zwischen  Jodzahl  und  spez.  Gew.  der  Öle:  jodiaw  und 
Bei  gleichartig  erzeugten  Ölen  stieg  das  spez.  Gew.  mit  der  Jodzahl;  bei    pM*  cw" 
Ölen  der  zweiten  und  dritten  Pressung  stieg  das  spez.  Gew.  gegenüber  der 
früheren  Pressung,  die  Jodzahl  jedoch  nicht.   Die  Tabelle  auf  S.  204  und 
205  (Spalte  „Anmerkungen")  zeigt  dies  gut. 

Nach  Thörner»)    beträgt   der  Ausdehnungskoeffizient   von  Sesamöl 
zwischen  0°  und  1000  0,00071. 

Bestandteile:  Sesamöl  besteht  aus  den  Glyzeriden  der  Stearin-,  Palmitin-,  BMtandteiic. 
Öl-  und  Linolsäure.  Nach  Lane4)  enthält  es  78  Proz.  flüssige  Fettsäuren  von 
der  Jodzahl  139,9,  nach  Farnsteiner  12,1—14,1  Proz.  feste  Fettsäuren. 

Das  Öl  enthält  außer  dem  von  Villavecchia  und  Fabris5)  und  Can- 
zoneri  und  Perciabosco  untersuchten  Phytosterin  noch  die  unverseifbaren  Phyto»tcrin. 
Körper  Sesamin  und  das  Sesamöl.  Das  Sesamin  ist  nach  Villavecchia  und  Sesamin. 
Fabriss)  ein  schön  kristallisierender  Körper  von  der  Formel  CnH,2Os, 
Schmp.  1 37 0  und  Drehungsvermögen  [«]  =  -j-  68°  36'  für  c  =  2445  Proz.  in  einer 
Chloroformlösung  (vgl.  Bd.  I,  S.  353).  Kurz  vorher  wurden  0,04—0,06  Proz. 
eines  ähnlichen  Körpers  (ClftH,8Os),  der  bei  1 18 0  schmolz,  in  Äther,  Chloro- 
form, Benzol,  Eisessig,  Schwefelkohlenstoff  leichtlöslich,  in  Alkalien  und  Mineral- 
säuren dagegen  unlöslich  war,  isoliert;  mit  Salpetersäure  liefert  er  Pikrinsäure. 

Börner6)  trennte  Phytosterin  von  Sesamin  mit  Äther.  In  Äther  ist 
Sesamin  schwer,  Phytosterin  leicht  löslich.  Ersteres  bildet  dicke  Nadeln,  die 
sich  mit  Essigsäureanhydrid  und  konz.  Schwefelsäure  anfangs  blaugrün  und 
dann  kirschrot  bis  rotblau  färben  (Phytosterin  gibt  diese  Färbung  nicht). 
Sesamin  soll  in  Mengen  von  0,2—0,5  Proz.  im  Sesamöl  vorhanden  sein. 

Börner  und  Winter  hatten  dem  Sesamin  die  Formel  Ct3H30OJ0  ge- 
geben, was  im  Widerspruch  mit  den  obigen  Untersuchungen  von  Villa- 
vecchia und  Fabris  steht.  Um  diesen  Widerspruch  aufzuklären  isolierten 
A.  Heiduschka  und  H.  Denneler7)  das  Sesamin.  Sie  fanden  den  Schmelz- 
punkt 122,5°  und  gaben  ihm  die  Formel  C20H19OG.  Das  von  ihnen  gefundene 
Phytosterin  schmolz  bei  136,2 — 136,8°. 

Charakteristische  Reaktionen  für  Sesamöl  sind  die  Baudouinsche  ^"jftüjj, 
Reaktion  und  die  Soltsiensche  Reaktion  mit  Zinnchlorür.  Beide  sind  in  Bd.  1, 
S.  279  und  280  dieses  Handbuchs  beschrieben. 

Über  die  Träger  beider  Reaktionen  im  Sesamöl  sowie  über  die  Zu- 
verlässigkeit besonders  der  Bau  dou  in  sehen,  hat  ein  langdauernder  Streit 
geschwebt,  der  in  der  Literatur  heute  noch  nicht  abgeschlossen  zu  sein  scheint. 
Es  ist  nicht  möglich,  im  Rahmen  dieses  Werkes  auf  Einzelheiten  desselben 
näher  einzugehen  (vgl.  auch  die  Abhandlung  über  die  Zuverlässigkeit  der 
Reaktionen  in  diesem  Band  unter  „Speisefette"  S.  738). 

1)  Thörner,  Zlschr.  f.  ehem.  Apparatenkunde  3,  165—168  (ref  Chem.  Centralbl. 
1008,  79,  I,  2002.  —  2)  Utz,  Pharm.-Ztg.  1900,  45,  400;  Chem.-Ztg.  Rep.  1000,  24,  200. 

—  3)  Wijs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1902,  5,  1150;  ref.  Chem.  Revue  1903,  10,  104. 

—  4)  Lane,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1901,  20,  1083.  —  5)  Villavecchia  u.  Fabris, 
Ann.  del.  Laborat  chim.  delle  Gabelle  3,  13;  Ztschr.  f.  ang.  Chem.  1893,  6,  505.  — 
6)  Börner,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1899,  2,  705.  —  7)  Chem.  Ztg.  1912, 
38,  1272. 
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Sesam 


Autor 


Spcz.  Oew. 


Erstp. 


V.-Z. 


J.-Z. 


Hehner-Z. 


DeNegri  u.  Fabris  0,0230-0,0237 

(15U) 

Utz   0,9232(15") 

1 

0,9218  (15°) 

1 

0,9220  (15") 

K  Dieterich  .  .  .     0,9229  (13") 

1 

Thörner    ....  — 

Benedikt  u. 

Wolfbauer 

Springmey^ey 


--4  bis    188,5-1904  107-108 
—  6° 


106,3 
104,8 

107,7 


er  u. 
agner 


0921-0,924 
(»5") 


«86,5—192,7    103,6  bis 
1 16,5  (!) 

192—193  103—105 
187—192 


0,9225-0,9243 
(15°) 


0,9225-0,9244 
(15°> 


I 


-        188,2-190,2  :  108,2-  110,4 


188,8—189/2 


108,2-109,9 


95,2-95,3 
95,0-95,6 


0.9238—0,9244 
.  (»5") 

1 

113.9—115,7 

95-2  -  95.9 

(20°) 
0,9181-0,9205 

(20«) 
0,9188—0,9219 

(20°) 

102,9—114,5  — 
105,2-110,3 
103,0-109,8  - 

Olig  u.  Brust«)  .  . 

0,9210—0,9222 
(15") 

188,2—190,6  105.1—109,2 

,, 

0,9222  (15°) 

189,0 

109,0 

_ 

», 

0,9225  ., 

- 

188,4 

106,3 

0,9223  „ 

- 

188,5 

107,2 

0,9222  „ 

- 

188,7 

106,9 

0,9223  „ 

189,4 

107,5 

»» 

0,9232  „ 

189,0 

110,6 

Klimont1)  .   .   .  . 

$83}  <*•> 

188,3-193,1 

103,9 

Mittelwerte  Kaiserl. 
Gesundheitsamt*) 

0,921—0,924 
(»5°) 

187-193 

103—112 
(116) 

1)  Chem.  Revue  1909,  16,  170.  —  2)  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1911,  24,  256.  —  3)  Nach 


Digitized  by  Google 


Schwachtrocknende  Öle. 


205 


öl. 


Maumene- 

Z. 


Lichtbrechung 
R.-M.-Z.     im  Butter. 

refraktom. 


itnOIeo- 
refrakt. 


j=  c—  i 
Brechungs-  'fLU  ~ 


expon.  nD 


Anmerkung 


63-64° 


1,2 


04 


0,17-0,2 


0,28-0,30 


107.5  (25°) 
»59  5  (4o°) 

/66,2  (25°) 
\58,2  (40») 

/67,o  (25°) 
159.1  (40°) 

69-76  (25») 


67,0—69,2 

(25°) 

58.5-60,5 

(40°) 

(68,0  (25°) 
59,5-60,0 
I  (40°) 

68,5-69,2 

60,0-60,6 
(40") 


-      I  - 


66,8-68,0 

(25°) 

68,1  „ 
67,5 

67.6  „ 

66.7  „ 
66,7  „ 
67.9  » 


0,2-0,5 


«16,2-69,2 
(25«) 


+  1,6« 

1,4730  (20°)     +  1,4" 

1 

-       .  +  0,8" 


l,456l  (60«) 


+  i,03u 


  i 


+  1,42" 


  I  _ 


afrikanisches  Sesam- 


indisches Scsamöl 

levantisches  Sesam  - 
öl 


Öl 


+  1,11"     levantin isches  Öl 


afrikanisches  Öl 

37  Öle  1.  Pressung 
12    „   2.  „ 


-       12    „  3 


Saat  unbekannt 

Howri 
Khandesch 
Coromandel 
Kleinasien 
Ostindien 

China 


i,47251  (2,0) 
1,4730/  1  *  ' 


20ommR. 


den  Entwürfen  zu  Festsetzungen  über  Lebensmittel  des  Kaiserl.  Oesundheitsamtes  in  Berlin, 

1912,  H.  9,  S.  23. 
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Vcr- 
fahchungcn. 


Ver- 
wendung. 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 
Fettsäuren  des  Sesamöls. 


Ulzcr.  . 

Spring 
meyer  u. 
Wagner 


D. 

Mit«. 

Jod-Z. 

N  ! 

Lichtbrechung 
im  Butterrefraktometer 

Autor 

Erstp. 

E 

$ 

V.-Z. 

Mot.- 
Oew. 

Ge- 
samt- 
fetts. 

flüss. 
Fetts. 

Acetyi 

Thörner  . 

23,5° 

25  bis 

201,6' 

nobis 
111 

1  _ 

1,4461 

(Brechungsexp.) 

Utz  .    .  . 

— 

24,6 
bis 
24,8" 

- 

1 

53.2 

(25°) 

<& 

afrikan. 
Sesamöl 

ii 

— 

24,2 

bis 
24,8 

; 
1 

33.5 

(25°) 

47.2 
(40") 

indisches 
Sesamöl 

>> 

i 

!  _ 

24,6 
bis 
24,7° 

51 

(25°) 

45,1 

im 

levantin. 
Sesamöl 

Valenta  . 

199,3 

286 

_ 

Benedikt  u. 

1 

Lane    .  . 

DeNegri  u. 
Fabns  . 
Mittelwerte 
Kaiserl.  Ge- 


indisches ji. 
levantin.  Ol 


afrikan.  Öl 


Verfälschungen.  Verfälschungen  mit  trocknenden  ölen  lassen  sich 
durch  die  höhere  J.-Z.  und  die  höhere  Maumene-Z.  leicht  nachweisen. 

Erdnußöl,  das  oft  zur  Verfälschung  dient,  kann  durch  das  spez.  Gew. 
und  durch  die  Isolierung  der  Arachinsäure  nachgewiesen  werden. 

Rüböl  erniedrigt  die  Verseifungszahl  des  Sesamöls.  Schmp.  und  Erstp. 
der  Fettsäuren  geben  ebenfalls  Anhaltspunkte. 

Mit  Hilfe  der  Halphenschen  Reaktion  (s.  Bd.  I,  S.281),  der  Salpetersäure- 
reaktion  und  mittels  des  höheren  Schmp.  und  Erstp.  der  Fettsäuren  lassen 
sich  Verfälschungen  mit  Kottonöl  nachweisen. 

Verwendung.  Die  Öle  erster  Pressung  werden  hauptsächlich  für  Speise- 
zwecke (besonders  verschnitten  mit  Olivenöl  als  Salatöl)  und  zur  Herstellung 
von  Margarine  verwendet,  wofür  es  sich  wegen  seiner  großen  Haltbarkeit  und 
seines  neutralen  Geschmackes  gut  eignet.  Gesetzlich  vorgeschrieben  ist  in 
Deutschland  und  Österreich  der  Zusatz  von  10  Proz.  Sesamöl  zu  Margarine 
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und  Margarineschmalz,  um  Fälschungen  von  Naturbuttcr  mit  Margarine 
leicht  nachweisen  zu  können  (weiteres  vgl.  im  Abschnitt  „Kunstspeisefette"  S.  807). 

In  der  Seifen  Industrie  wird  es  viel  benutzt  (weiteres  vgl.  Bd.  III,  S.500U. 
1080).  Auch  als  Brennöl  findet  es  Verwendung;  der  Ruß  der  Sesamölflamme 
dient  in  China  zur  Tuschebereitung.  Bei  der  Enf  leurage  wird  Sesamöl  vielfach 
verwendet  In  Indien  haben  die  unter  dem  Namen  „Atar"  bekannten  duftenden 
Öle  meistens  Sesamöl  zur  Grundlage,  tine  12—15  nun  hohe  Schicht  Sesam- 
samen wird  mit  einer  ebenso  hohen  Schicht  Blüten  bedeckt  und  bis  zu 
8 — 10  Lagen  von  jedem  Material  ca.  12  Stunden  aufeinander  einwirken  gelassen. 
Auch  als  Heilmittel  findet  Sesamöl  besonders  bei  den  orientalischen 
Völkern  Anwendung. 

Sesamkuchen. 

Die  Sesamkuchen  sind  verschiedenfarbig;  die  von  weißer  Sesamsaat  sind  se»am 
gelblichgrau,  die  von  brauner  braunrot  bis  grauschwarz,  die  von  dunkelfarbiger  kuchcn 
Saat  schwarzbraun  bis  schwarz. 

Die  Kuchen  zeichnen  sich  durch  reichliche  Mengen  anorganischer,  zur 
Knochen-  und  Blutbildung  der  Tiere  nötiger  Substanzen  aus,  besonders  durch 
phosphorsauren  Kalk  und  durch  hohen  Proteingehalt  und  hohe  Verdaulichkeit 
der  Nährstoffe1);  sie  werden  von  allen  Tieren  gern  genommen.  Nach  Pott 
sind  Sesamkuchen  ein  ausgezeichnetes  Futtermittel  für  Milchkühe.  Größere 
Quantitäten  sollen  die  Butter  zu  weich  machen. 

Verfälschungen  der  Sesamkuchen  sind  verhältnismäßig  selten.  Ausländische, 
meist  italienische  Kuchen  enthalten  jedoch  manchmal  bis  15  Proz.  Sand.  . 


Autor 

Saat 

Wasser 
Proz. 

Öl 

Proz. 

Albumi- 
noide 

Pmz 

Ver- 
dauliche 
Kohle- 
hydrate 

Proz. 

Holz- 
Faser 

Proz. 

Asche 
Proz. 

Ver- 
daulich- 

keits- 
koeffizient 

Smetham3) 
• 

nicht  genannt 
nicht  genannt 

Burma 
Benni 
Till 
hell 
dunkel 

7,2 

8,5 
7.3 
9.9 
12,0 

17,8 
11,1 

15,0 
10,5 
9,5 

35,9 
4o,3 
32,3 
39.5 
37.5 

22,4 
24,0 

24.3 
22,0 

23,0 

4.4  »4-2 
5.2  11,0 

85  9,6 

8.5  9,5 

156') 

>52»i 

142') 

63-95 
62—91 

Asche  des  Sesamkuchens. 


Autor 

Kali 

Natron 

Magne- 
sia 

Kalk 

Eisen- 
oxyd- 
Tonerde 

Chlor 

Schwef.- 
Säure 

Kiesel- 
säure 

Phos- 
phor- 
säure 

Proz.  Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Harz  .  . 
Wolff.  . 
Hebe- 
brand 

20,82 

»5,46 
11,85 

5.»3 
3,74 

1,79 

14,47 
13,65 

12,88 

lljl 
35,14 

2,00 

1  Ol 

17,40 
0,64 

0,16 

3,20 
1,81 

0,89 

6,82 
0,96 

3,04 

as 

30,82 

1)  Vgl.  auch  R.  Heinrich,  Zweiter  Bericht  der  landw.  Versuchsstation,  Rostock 
1894,  S.  305,  315  ff.  —  2)  J.  Royal  Lamashire  Agric.-Soc.  1909;  d.  Analyst  35,  No.  407;  ref. 
Chem.  Revue  1910,  17,  81.  Andere  Untersuchungen  über  Sesamkuchen  rühren  her  von 
Ach.  Grcgoire  u.  E.  Carpiaux,  Bull.  Soc.  Chim.  de  Belgique  1912,  26,  479—485.  d. 
Chem.  Ztg.  Rep.  1913,  37,  143;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  115.  —  3)  „Futtereinheiten'*. 
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No.  142  bis  146:  Gruppe  der  Solanaceen  öle, 

142.  Tomatensamenöl. 

Das  Öl  aus  den  Samen  der  Tomate  oder  Liebesapfel,  Solanum  Ly- 
copersicum  L.,  Farn.:  Solanaceae,  einer  wegen  ihrer  eßbaren  Früchte  allgemein 
geschätzten  Kulturpflanze. 

Tomatensamen  werden  nach  Kochs »)  bei  der  Verarbeitung  reifer  Tomaten 
als  Rückstand  gewonnen.  Die  Samen  bilden  runde,  flache  Scheibchen  von 
wenigen  mm  Durchmesser  mit  grauer,  dickfilziger  Oberfläche.  Ihr  Ölgehalt 
betrug  17,3  Proz. 

Tomatenöl  ist  dünnflüssig,  von  braunroter  Farbe  und  angenehm  an 
Tomaten  erinnernden  Geruch  und  Geschmack.   Die  Säurezahl  betrug  9. 


!  I 

Im  Butter- 
refrakto- 
meter b. 
400 


Unver- 
seif- 


Fettsäuren 


bares  qSSfoiJ^- 1  v-z- 1  Mo1 


0,9200  183,6  117,8  0,22 


03' 


2,08 


Mittl. 
Mol.- 
Gew. 


26-29     129,6    199-5  281,5 


Tomatenöl  gehört  zu  den  halbtrocknenden  Ölen.  Glasplattenprobe:  Bei 
Zimmertemperatur  nach  14  Tagen  zu  einem  noch  schwach  klebenden  Belag 
eingetrocknet,  bei  50 0  nach  20  Stunden  glasheller,  kaum  noch  klebender 
Belag  (vgl.  Bd.  I,  270). 

In  Italien  stellt  die  Provinz  Parma  84000  t  Konserven  aus  Tomaten 
her,  aus  deren  Rückständen  jetzt  600  t  Tomatenkernöl  gewonnen  werden. 

143.  Tabaksamenöl. 

Huile  de  tabac;  Tobacco  seed  oil;  Olio  di  tobacco. 

Botanische».  [)as  Tabaksamenöl  wird  aus  den  Samen  der  Tabakspflanze  Nicotiana  Tabacum 
/..  (Farn.  Solanaceae)  gewonnen.  Die  Frucht  ist  eine  annähernd  eiförmige  Kapsel,  die 
sich  bei  der  Reife  mit  2  wandspaltigen  Klappen  öffnet  und  zahlreiche,  sehr  kleine, 
nierenförmige,  meist  etwas  zusammengedrückte,  mit  netzig-grubiger  Oberhaut  versehene 
Samen  heraustreten  läßt. 

Die  Heimat  des  Tabaks  ist  zweifellos  das  tropische  Zentral-  und  Süd- 
amerika. Die  Pflanze  wurde  um  1560  zunächst  in  Portugal  in  größerem  Umfange 
angebaut,  verbreitete  sich  dann  von  dort  weiter  über  Frankreich  nach  Italien  und  Hol- 
land und  wurde  gegen  1630  auch  in  Deutschland  eingeführt. 


Kcnn».ihlcn    fE?"  B" 

d«  01«.    uew.     ^  flammungsp. 


Ent- 


0.9232— 250  370-3750 


J.-Z.  V.-Z. 


118,6 


iL 

Im  Therm  0- 

k 

D 
e 

oleometer  von 

•5 

Tortelli 

33 

Fettsäuren 

,  Mittl. 
V.-Z.  Mol.- 
Gew. 


190     6,94  947 


100° 


203  1  275,8 


Eige&Khaf-  Ein  angenehm  (nicht  nach  Tabak)  riechendes,  hellgrünlichgelbes  Öl,  das 
ten  d«  01».  ,ejcht  lrocknet    Sogenanntes  „Tabakfett",  ein  Gemisch  von  Fett,  Tabakharz 


1)  Jahresbericht  der  Kgl.  üärtnerlehran stall  Dahlem  1906,07,  193. 
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und  Wachs,  ist  von  wesentlich  anderen  Eigenschaften1).  Nach  Am  pol  a  und 
Scurti3)  wurden  durch  Pressen  9— 10  Proz.,  durch  Extraktion  30—32  Proz. 
Öl  erhalten. 

Probe  nach  Livache:  in  2  Ta«en  5,01  Proz.,  in  4  Tagen  5,84  Proz.,  in 
14  Tagen  6,84  Proz.  Sauerstoffaufnahme  (vgl.  Bd.  1,-273).    Nach  genannten 


Fig.  32    Nicotiana  Tabacum.    A  =  blühender  Zweig;  B  =»  aufspringende  Frücht; 
C  =  Frucht  im  Querschnitt;  D-Same;  E  — Same  im  Querschnitt  mit  Embryo. 

Autoren  enthält  das  Öl  zirka  25  Proz.  Ölsäure,  zirka  15  Proz.  Linolsäure, 
und  zirka  32  Proz.  Palmitinsäure. 

Es  findet  als  Brennöl  Verwendung.  Die  bisweilen  auf  den  Markt  Vw»endvnB 
kommenden  Preßrückstände  enthalten  14— 15  Proz.  Rohfett.  "  *  s 

1)  Vgl.  Kißling,  Berl.  Ber.  1883,  16,  2432.  —  2)  O.  Ampola  u.  F.  Scurti,  Gaz. 
chim.  ital.  1004,  34-  H»  V5~ 321;  Oils,  Colours  and  Drysalteries  17,  Nr.  2;  Chem.  Revue 
'905,  12,  53- 

I  bbflobde,  Hdb.  d.  Olc  u.  Feite.  II.  ,4 
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»chatten. 


144.  Stechapfelöl  ')• 

Daturaöl;  Huile  de  Datura;  Datura  oil;  Olio  di  Stramonio. 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Datura  Stramonium  (Stechapfel).  Farn. 
Solanaceae. 

Durch  Extraktion  mit  Benzol  wurden  16,7—25  Proz.  Öl  gewonnen.  Es 
ist  grünlich  bis  bräunlichgelb,  riecht  eigenartig  und  setzt  in  der  ersten  Zeit 
einen  flockigen,  harzigen  Bodensatz  ab.    Auf  o°  abgekühlt,  beginnt  es  zu 
gelatinieren,  bei  —  15 0  ist  es  ziemlich  zähe.   Seine  Viskosität  ist  bei  200 
-  9  Englergrade. 

Kigen-  In  dünner  Schicht  blieb  es  bei  Zimmerwärme  noch  nach  23  Tagen  flüssig, 

trocknete  aber  bei  50  0  schon  nach  13  stündigem  Erhitzen  zu  einer  festen  Haut  ein. 

Hieraus  und  aus  dem  anfänglichen  Absetzen  harziger  Schichten  an  der 
Luft  schließt  Holde  auf  Gehalt  von  Qlyzeriden  stark  ungesättigter,  trocknender 
Säuren,  oder  auf  starke  molekulare  Veränderungen,  ähnlich  wie  beim  Holzöl. 
Wahrscheinlich  sind  ungesättigte,  leicht  oxydierbare,  feste  Säuren  neben  ge- 
sättigten, festen  Säuren  zugegen,  da  einzelne  Anteile  der  festen  Fettsäuren  bei 
Zimmerwärme  schnell  gelb  wurden  und  die  Jodzahl  der  ungesättigten  Säuren 
ungewöhnlich  tief  lag.  Die  früher  in  dem  Öl  von  Gerard  scheinbar  nach- 
gewiesene ,,Daturasäure"(C,7)  ist  nach  Holde,  Ubbelohde  und  Marcusson 
ein  Gemisch  verschiedener  Säuren  (vgl.  Bd.  I,  S.  242). 

Das  Öl  enthält  so  geringe  Spuren  des  in  den  Samen  sich  findenden 
Atropins,  daß  sie  nur  physiologisch  nachweisbar  sind. 

Stechapfelöl. 


0,9175     !  unter  — 150         180  113 
Das  Öl  ist  zur  Seifenfabrikation  verwendbar. 


145.  Öl  von  Brunfelsia  rarnosissima  Bth. 

In  den  gebirgigen  Gegenden  Brasiliens  heimisch,  vielfach  auch  in  den 
Gärten  kultiviert,  als  „Manaca  assu"  und  „Manaca  da  serra"  bekannt,  zur 
Familie  der  Solanaceen  gehörig,  enthält  Brunfelsia  ramos.  in  den  linsengroßen 
braunen  Samen  nach  Peckolt2)  12,8  Proz.  Öl  bei  45  Proz.  Feuchtigkeit. 
Das  Öl  ist  farblos,  dünnflüssig,  geruch-  und  geschmacklos  und  gibt  die 
Elaidinreaktion.   Spez.  Gew.  b.  250— =0,957. 

146.  Paprika.:»]. 

Botanisches,  Das  Paprikaöl  wird  aus  dem  Paprikapfeffer,  den  Früchten  der  Solanacee  Cap- 
sicum  annuum  L.  —  C.  longum  DC ,  eines  kräftigen,  einjährigen,  über  1  m  hohen 
Krautes  gewonnen.  Die  flachen,  scheibenförmigen,  fast  kreisrunden  Samen  sind  etwa 
3-5—4-5  mm  breit,  hell-  bis  blaßgelb  und  werden  von  einer  dünnen,  fein  warzig  punk- 
tierten Schale  umgeben. 

Die  ursprüngliche  Heimat  von  Capsicum  annuum  ist  das  tropische  Südamerika. 
Heule  wird  sie  in  fast  allen  wärmeren  uud  heißen  Ländern  beider  Hemisphären  kultiviert. 


1)  Holde,  Mitt.  der  Königl.  Tcchn.  Versuchsanstalt  Berlin  1902,  20,  66,67  ""d 
1903,  21,  59;  Chem.  Revue  1903.  10,  81.  —  2)  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1909, 19,  314. 
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86° 


W.Szigeti>),Öl  ' 

extr.  aus  Pa-  j  bei  150 

prikapulver  .  .  0,9138—  —  .  1,489— 

I  0,9316  1,490 

R.  Meyer «),  Ol  I  bei  21 0 

Samen  .  .  !  0,9206  —  90  j  1,4776  — 


•ä£r  m-"6 

270*     84, 5 


qo,7 


5,2  63,9- 
06,2 


Fettsäuren. 


T" 

MittL  Mol.-Qew. 

Schmp. 

Erstp. 

J.-Z. 

Gesamtfetts. 

fester  Fetts. 

22,2° 

30° 

27° 

282 
- 

266 

131,2-132,4 

*)  Die  große  Differenz  in  den  angegebenen  Verseifungs-  und  Jodzahlen  erfordert 
eine  Nachprüfung.  Paprikapulver  besteht  aus  der  gesamten  Frucht,  während  Meyer 
das  Öl  nur  aus  den  Samen  untersuchte. 

No.  147  bis  150:  Gruppe  der  Umbelllferenöle. 

147.  Kömmelöl  •»). 
Matadoröl. 

Als  Matadoröl  wird  das  fette  Öl  der  Kümmel-  und  Anisfrüchte  (siehe 
auch  Anisöl)  gehandelt  und  zur  Fabrikation  von  grüner  Seife  von  tief- 
dunkler Färbung,  von  grüner  Naturkorn- Elamseife  und  von  sogenannten 
„Hanfölseifen"  empfohlen.  Das  Matadoröl  hat  die  V.-Z.  228,1  (220,1),  es 
enthält  Chlorophyll.  Es  verseift  sich  wie  Olivenöl  und  soll  den  Vorzug 
vor  den  künstlich  geruchlos  gemachten  Transorten,  Sesam-,  Sonnenblumen-, 
Erdnuß-,  Holz-,  Maisöl  usw.  haben,  daß  es  geruchlose  Seifen  gibt,  wesentlich 
billiger  als  die  genannten  Öle  ist  und  sich  vollständig  verseift(P). 

148.  Kor iandersamc  n öl  <). 

Hu,ile  de  coriandre;  Coriander  seed  oil;  Olio  di  coriandro. 
Die  Koriandersamen  enthalten  5  Proz.  dunkelgrünbraunen  Öles. 


Licht- 

Sp<£       brechung  V.-Z. 


Hehner- 

Z. 


0,9019 


j.-z. ! Ii 


Fettsäuren 


Z. 


Licht- 
brechung 

»3 


V.-Z. 


1,4698      63(?)       y8(?)       88,3       154  1,4872  255(?) 


J.-Z. 


84,7 


1)  Szigeti,  Zlschr.  f.  d.  landw.  Versuchsw.  i.  Ost.  1903,  5,  1208.  —  2)  Meyer, 
Apoth.-Ztg.  1903,  18.  684.  —  31  Seifenfabrikant  1903,  23,  579  (Beckurts  Jahresber.  d. 
Pharm.  1903,38,520.)  —  4)  Meyer,  Vortrag  auf  d.  75.  Versammig.  Dtscher  Naturf.  u. 
Ärzte;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  958;  Chem.  Revue  1903, 10,  254;  Apoth.-Ztg.  1903, 18,  684. 

14* 


Keniuahlen 
des  Olcs. 
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149.  Anisöl. 

.  Matadoröl  (s.  auch  Kümmelöl). 

Botanischrs.  Pimpineüa  anisum  L.  {Ankam  vulgare  G.),  Farn.  Umbelliferae,  ist  eine  ein- 
jährige, weichhaarige,  bis  50  cm  hohe  Pflanze.  Die  3  mm  dicke,  nach  der  Spitze  zu 
stark  verschmälerte,  bis  gegen  5  mm  lange  Frucht  ist  von  matter,  grünlichgrauer  Farbe, 
von  12  geraden,  glatten,  helleren  Rippen  durchzogen  und  mit  Börstchen  dicht  besetzt. 
Geruch  und  Geschmack  sind  in  hohem  Grade  gewürzhaft 

Anis  ist  wahrscheinlich  im  östlichen  Mittelmeergebiet  heimisch,  wild  jedoch  nicht 
mehr  nachzuweisen,  kultiviert  in  Spanien  (Alicantes,  Malaga),  Italien  (Puglia),  Frank- 
reich (Guienne  und  Tourraine),  Deutschland  (Thüringen,  Franken,  Württemberg), 
Rußland  (Orel,  Charkow),  Österreich  (Böhmen,  Mähren),  Indien,  Japan,  Amerika. 
Ätherisches  rjer  wichtigste  Bestandteil  ist  das  ätherische  Öl,  und  zwar  enthalten  nach 
Schimmel  &  Co.  Früchte  aus  Rußland  2,8  Proz.,  aus  Thüringen  2,4  Proz.,  aus  Mähren 
2,6  Proz.,  aus  Chile  2,4  Proz.,  aus  Spanien  3  Proz.,  aus  der  Levante  1,3  Proz.  Ferner 
enthalten  sie  grünes,  fettes  Öl  und  reichlich  Zucker. 
Fett«  01.  Die  durch  Destillation  vom  ätherischen  Öl  befreiten  zerstoßenen  Früchte 
werden  in  besonderen  Apparaten  getrocknet1)  und  enthalten  dann  bis  über 
25  Proz.  fettes  öl. 

Unter  dem  Namen  Matadoröl  versteht  man  eigentlich  das  in  den  Destil- 
lationsrückständen verbleibende  fette  Öl3),  welches  zur  Fabrikation  von  grüner 
Seife  von  tief  dunkler  Färbung,  von  grüner  Naturkorn-Elalnseife  und  von  soge- 
nannten Hanfölseifen  empfohlen  wird.  Es  verseift  sich  wie  Olivenöl,  und  hat 
vor  vielen  anderen  Ölen  den  Vorzug,  daß  es  geruchlose  Seifen  gibt,  sehr 
billig  ist  und  sich  leicht  vollständig  verseifen  läßt. 

Bei  dem  relativ  hohen  Fettgehalt  der  Destillationsrückstände  kann  eine 
Aufarbeitung  als  lohnend  bezeichnet  werden,  außerdem  lassen  sich,  die  Rück- 
stände als  Viehfutter  verwerten,  da  sie  von  den  Tieren  gern  genommen 
werden. 

Analysen  ergeben  nach  Pott: 

Wasser  10,1  Proz.  (8,3—12,0) 

RohproteTn  17,5    „  (17,2-17,8) 

Rohfett  20,2    „  (18,3-21,1) 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  ....  24,5    „  (22,4—26,6) 

Rohfaser  15,9    „     (1 3.5— 18,4) 

Asche  u,8    „  (11,1—12,5) 

EigenL  Das  extrahierte  Öl  ist  verhältnismäßig  leicht  beweglich,  grüngelblich 

(Chlorophyll)  mit  einem  schwachen,  an  Bilsenkrautöl  erinnernden  Geruch. 

Spez-     Lichtbrechung  c  ^  ,  ^  Fettsäuren 

Gew.  l8  S.-Z.  V.-Z.   J-Z.    ,  _     _      _  * 

b.  15"  nD  J-Z.  R.-M.-Z. 

0,024»)         1,4731  6,3     178,3     105,3   97,3  4,47 

Bei  der  ElaTdinprobe  erstarrt  das  Öl  erst  vollständig  nach  48  Stunden 
und  wird  dann  gelb.  Durch  Oxydation  mit  Permanganat  wird  ein  lockerer 
Körper  erhalten,  der  sich  zur  Hälfte  in  Äther  löste.  Dieser  Teil  aus  Alkohol 
umkristallisiert,  schmolz  bei  113—114",  der  in  Äther  unlösliche  Teil  schmolz 
gereinigt  bei  172—173°,  also  nahe  dem  Schmp.  der  Sativinsäure. 

Die  Trockenfähigkeit  nach  Livache  ist  gering,  in  3  Tagen  trat  eine  Zu- 
nahme von  2,7  Proz.  ein. 

1)  Muspratt-Stohmann,  Technische  Chemie  1888,  1,37,  79.  —  2)  Dewjanow 
und  Zypljankow,  Journ.  d.  russ.  phys.-chem.  Ges.  1905,  37,  624;  ref.  Seifensieder-Ztg. 
1005,  32,  S01;  Chem.  Revue  1906,  13,  13.  —  3)  Seifenfabrikant  1903,  57Q. 
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150.  Weitere  Umbellrferenöle. 

Von  Cl. Grimme1)  wurden  11  verschiedene  Umbelliferenpflanzen  in  bezug 
auf  den  Gehalt  an  fettem  Öl  und  dessen  spezifischen  Eigenschaften  untersucht, 
unter  der  richtigen  Voraussetzung,  daß  nicht  nur  der  längst  bekannte  Gehalt 
an  ätherischen  Ölen  diese  umfangreiche  Umbelliferengruppe,  welche  uns 
die  wertvollsten  Küchenpflanzen  liefert,  physikalisch  und  chemisch  interessant 
macht.  Mittels  Äthers  wurden  die  bei  1050  getrockneten  und  gemahlenen 
Früchte  extrahiert  und  nach  Abdestillieren  des  Lösungsmittels  bis  zur  Ge- 
wichtskonstanz getrocknet,  wobei  auch  die  ätherischen  Öle  bis  auf  Spuren 
entfernt  wurden;  sodann  wurden  diejenigen  physikalisch  chemischen  Konstanten 
der  Öle  ermittelt,  die  in  den  Tabellen  auf  Seite  214  und  215  zusammen- 
gestellt sind. 

No.  151  bis  154:  Gruppe  der  Lecythidaceenöle. 

151.  Barringtonia  speciosa  L. 

Barringtonia  racemosa  L. 

Nach  Schaedler'-*)  liefern  diese  auf  den  Molukken  und  Java  heimi- 
schen Pflanzen  ein  gutes  Brennöl. 

Bezüglich  des  Öls  von  Barringtonia  speciosa  erscheint  dies  zweifelhaft, 
wegen  der  Angabe  von  van  den  Driessen-Mareeuw3),  daß  der  Ölgehalt  bei 
1030  getrocknet  nur  2,9  Proz.  beträgt;  (luftrockene  Samen  enthielten  13,58  Proz. 
Wasser). 

Das  durch  PetrolätheM)  aus  getrockneten  Samen  extrahierte  fette  Öl  ist 
gelb,  in  Petroläther,  Äther,  Schwefelkohlenstoff,  Tetrachlorkohlen- 
stoff, Benzol,  Chloroform,  Aceton  und  Amylalkohol  leicht  löslich, 
kaum  löslich  in  Methyl-  und  Äthylalkohol. 

Öl  von  Barringtonia  speciosa 


5        sl  Fettsäuren 

i   £    1  « 

*      1     J_  (fe  ä£&  Acetyl-Z. 

o,gi88        650         172,6    95,7    2,09   >34.i    87,o(!)     135,2      176,5  44.8 

1  1  .11 

Die  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  sind  bei  15 0  weich,  bei  30  fest, 
sie  bestehen  aus  öl-,  Palmitin-  und  Stearinsäure. 

152.  Paranußöl. 

Juviaöl,  Huile  de  Castanheiro;  Huile  de  chataignes  de  Bresil;  Brazil  nut 

oil;  Olio  di  nozi  del  Brasile. 

Das  Paranußöl  wird  aus  den  Samen  von  Bertholletia  excelsa  H.  et  Bonpl.,  dem  BounUche«. 
Para-  oder  Juvianusbaum  —  Castanheiro  —  gewonnen.    (Syn.:  Castanha  da 

1)  Pharm.  Centralhalle  igu,  52,  661.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.  584.-3)  H.v.  d. 
Driessen-Mareeuw,  Pharm.  Weekblad  1903,  40,  72g;  Schweiz.  Wochenschrift 
Chem.  Pharm.  1903,  41,  423;  Chem.-Ztg.  Rep.  1903,  27,  254.  —  4)  Äther  scheint  zur 
Extraktion  nicht  geeignet,  da  er  noch  andere  Bestandteile  aus  dem  Samen  in  nicht 
unbeträchtlicher  Menge  löst  (Gallussäure  und  „Barringtogenilin"). 


Licht- 

Spez.     brechung  £ 

Gew.    (im  Butter-  V.-Z.  | 

(21 ")      refrakt)  •§ 

bei  25ü  X 
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Umbelliferenöle 


Öl 
Nr. 

I 


Name  der 
Pflanzenfrüchte: 


Spez. 
Gew. 
bei  15" 


Licht- 
Erstp.  brecJ]g- 


Carum  Carvi  L,  Küm- 
mel; Cumin  des  pres; 
Caroway 

Petroselinum  sativum 
Hoffm.,  Petersilie;  Per- 
sil  ordinaire;  Parsley 

3.  Apium  graveolrns  I., 
Sellerie;  Ache  des  ma- 

rais;  Celery  roof 

4.  Pimpinella  Anisum  L., 
Anis;  Anis  cultive;  Anise 

(engl.) 

5.  Foeniculum  officinale 
All.,  Fenchel;  Fenouil; 

Fennel 

6.  Anethum  graveolens  L., 
Dill;  Ancth (franz.);  Dill 

(engl.) 

7.  Daums  Carota  L,  Ge- 
meine Möhre;  Carotte; 
Commun  Carrot  (engl.) 

1 

8.  Cuminum  Cyrnirwm  L, 
>  Römischer  Kümmel;  Cu- 
min des  pres  (romain); 

Cumin  seed 

9.  Anthriscus  cerefolium  j 
Hoffm.,  Gartenkerbcl;! 
Cerfeuil  commun;  Gar- 1 

den-chervit 


0.9268  —  7" 

0,9043  ->4Ü 

0,9236  —  12° 

I 

f 

0,9232  —  3» 
0,9304    -  2« 


10.  '  Corianärum  sativum  L,i  09284  4 

Koriander;  Coriandre; 
Commun  Coriander  '  0,9015 

1 1 .  Ptychotis  Ahm  an  D.  C. ,  1 

Seseli  ammo'des  Jacq.jl  _« 
SisonAmmiJacq.;Weed|  ~2 
seed  ]  , 


l,47io 

1.4778 

1.4783 

1,4738 
1,4795 
1,4795 


0,9282    —  2" 

! 

0,9296   -6-'  1,4723 

I 

0,9256   -8«  1,4720 

1 

1 

0,9265  —9°  1,4672 


1,4704 
14698 

1,4710 


ber. 
auf 

c  7  freie 

säure 
,  Proz. 


2,9 


3,4 


1.8 


1,9 


v  7   Ester-  J.-Z. 
Z.  (Wijs) 


1,5 


1,8 


178,3  175,4 
17Ö.5  173,1 


1,0    178,1  176,3 


128,5 
109,5 
94,S 


i.o  178,4  176,5  : 108,0 


2,8    1,5  181,2 


i  ! 


3,1 


2,1 


1,6 


1,1 


3,3  1  1-7 


1,0 

1.3 
15,4 

3,9 


0,6 
o,7 


176,0 
179,4 
179,3 

183,1 

182,0 
63.0 


178,4 


99.0 


172,9  119,6 


2.0  176,8 

1 


177.3 
1760 

182,1 
180,7 


172.9 


105,1 
91,8 

110,2 

99,8 

88,3 

108,8 


Parti,  C.  de  Maranhao,  Jacoare.   Familie:  Lecy(hidaceae).   Heimat:  An  den  meisten 
Zuflüssen  des  Amazonenstromes,  doch  nur  auf  Anhöhen,  besonders  an  Wasser- 
fällen.  B.  exc.  ist  einer  der  höchsten  Urwaldbäume  mit  geradem,  zylindrischem  Slamm 
von  einem  Meter  und  mehr  Durchmesser. 
Frucht.  Die  Frucht  ist  eine  große,  kugelrunde  bis  länglich-ellipsoidische,  braun  gefärbte 

Kapsel,  die  von  einer  äußeren,  zähfleischigen  bis  lederartigen,  platten  Schicht,  dem 
Exokarp,  und  einer  inneren,  ziemlich  harten  und  holzigen  Schicht,  dem  Endokarp,  um- 
geben ist.  Sie  öffnet  sich  bei  völliger  Reife,  indem  sich  der  obere,  fast  bis  zur  Mitte 
reichende  Teil  ihrer  Wandung  loslöst  und  abfällt.   Das  Innere  der  Frucht  enthält  nach 
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vgl.  Seite  213. 


yn.  Diese  fetten  Öle  tragen 

Glv-    ver-    a^e  ^en  spezifischen  ' 
c^if.  Geruch  und  Geschma^ ' 
der  betr.  Früchte. 

Ausbeute 


Fettsäuren: 


Fett-    üly-  ver- 
säuren  zerin  seif- 
Proz.  Proz.  bares 
;  Proz. 


-I_ 


Schmp. 


Erstp. 


Licht-  Neu- 
brechung tralis.- 

!  Z. 


1 


91,67    9,46  2,18 


93.00    9,63  0,79 

I 


I 


92,62    9,64  0,96 


89,82  9,75 
92,56  9,43 


3,68 


92,0     9.69  1,53 


,14,8  Proz.  grünbrau- 
nes, schwach  trock- 
nendes Ol. 

16,7  Proz.  rotbraunes, 

dünnflüssiges, 
schwach  trocknendes 
OL 

16,7  Proz.  grünbrau- 
nes, dünnflüssiges, 
schwach  trocknendes 

10,4  Proz.  dünnflüs- 
siges, grünliches, 
schwach  trocknendes!  j 

f  Der  ölgehalt  der  Fen-) 
{chelfrüchte  beträgt 
9,9  Proz. 
17,2  Proz.  dunkelgrü- 
nes, schwach  trock- 
nendes Ol,  kratzender 

Geschmack. 
13,1  Proz.  grünbrau- 
nes, unangenehm  aro- 
matisches Öl,  in  be- 
zug  auf  Geruch  und 
Geschmack. 


<9,9  Proz.  grünbraunes,) 
Qi.53    9.62     2,06  i{ streng  aromatisches! 


Ol. 


91,92    9.95  »-45 


13,2  Proz.  grünbrau-, 
nes  Ol  von  aroma- 
tischem Oeruch  und  I 
unangenehm  kratzen- 
dem Geschmack.  ' 


rio03  untersuchte  R., 
—       —       —     Meyer    mit  abwei- 
I  chendem  Ergebnis.  1 
22,8  Proz.  grunbrau-1 
nes,  thymolartig  rie- 1 
chendes  u.  schmecken- 
des Ol. 


92,56    9,45  1,14 


-7° 

-80 

_b!o» 

—  10 

1,4679 

bis 

 flu 

8 

—  10° 

1,4679 

-2« 

-4° 
bis 

-5" 

1,4778 

2-3  ü 

+  0° 

i,4704 

1-2" 

+  0° 

i,47io 

5" 

1  —  2° 

i,476o 

—  lü 
bis 

—  2° 

-5° 

1,4625 

—  1" 

-4" 

i,4748 

4-6" 

4-2» 

1,4380 

3-4° 

1» 

1,4593 

1,4872 

4-5° 

3Ü 

1,4650 

(Wijs) 


Mol.- 
Gew. 

im 
Mittel 


182,8  124,6  307,2 

180,1  108,2  311,8 

I 

:  177,2 1  934  316,9 

179,0  110,0  313,7 

180,5  08,8  311,1 


1 


181,0  114,2 


3io,3 


179,0   102,7  313,7 

I 

I 

181,6     90,1  309,3 


183,2    115,7  307,3 


179,6  98,6  312,6 
255,0     84,7  - 


178,0    109,2  315,3 


Umwandlung  der  Querwände  zu  einer  schwammigen,  später  zusammenschrumpfenden 
Pulpa  etwa  16—20  Samen.  Dieselben  werden  3—5  cm  lang,  etwa  1  cm  dick,  haben 
scharf  3-kantige,  entfernt  nierenförmige  Gestalt,  sind  auf  zwei  Seiten  stark  abgeplattet, 
auf  der  dritten  mehr  abgerundet  und  von  einer  harten,  hornigen,  gelbbraun  oder  zu- 
letzt grau  gefärbten,  deutlich  querrunzeligen  Schale  umgeben.  In  ihrem  Inneren  um- 
schließen sie  einen  ungegliederten,  d.  h.  lediglich  aus  dem  stark  geschwollenen  Stämm- 
chen bestehenden  Embryo,  dessen  saftige,  parenchvmatische  Zellen  zahlreiche  Öltropfen 
aufweisen. 
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In  Brasilien  werden  die  Nüsse  zwecks  Herstellung  van  Speiseöl  in  der 
üblichen  Weise  gepreßt.  Von  den  nach  Europa  verschifften  Nüssen  werden 
im  allgemeinen  nur  die  verschimmelten  und  ranzigen  Nüsse  ausgepreßt,  die 
guten  dienen  zu  Speisezwecken. 


...imu:ni- 

sctzung  der 

NÜMC. 


Fig.  33.  Bertholletia  excelsa  Humb.  et  Bonpl.  A  =  Blatt  und  Blütenstand;  B  =  Frucht, 
der  obere  Teil  der  Wandung  weggeschnitten;  C^Same;  D— -Same  im  Querschnitt. 

Die  Zusammensetzung  der  Paranüsse  ist  nach  König1)  im  Durchschnitt: 


Wasser 
Proz. 


Rohprotein 
Proz. 


Fett 
Proz. 


Rohfaser 
Proz. 


Stickstof  freie 

Extrakt- 
stoffe (Proz.) 


Asche 
Proz. 


Eigen- 
schaften 
des  öl». 


4  37  15-75  69,84  3,27  3,22  3,55 

Durch  Lagern  des  Öls  bei  gewöhnlicher  Temperatur  scheidet  sich  „Stearin" 
ab.  Das  öl  gibt  ein  weißes,  halbfestes  Elai'din.  Mit  Schwefelsäure  wird  es  nach 
Peckolt  geschwärzt,  mit  Salpetersäure  entsteht  eine  gelbe  Färbung.  Chlor- 
zink erzeugt  eine  rosarote  Färbung.  Das  Öl  ist  sehr  leicht  verseifbar  und 
eignet  sich  besonders  zur  Seifenfabrikation. 

Unter  dem  Mikroskop  sind  in  dem  Samen  sog.  Fett k ristalle  zu  erkennen. 

])  König,  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel.  4.  Aufl.  1903, 1,  616. 
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SP05?e,r'      ErStp'   1    V'Z-    I    J**Z-    i  SäUrC"7 

Peckolt  0,9186  o° 

bei  io° 


|  halbfest 

Niederstadt   —  — 

De  Negri  u.  Fabris.   .  0,9170—0,9185    o°— 40   I  1934'         106,2  2,8 


170,8  p)  90,6 


(ex 

Vgl.  auch  De  Negri,  Chem.-Ztg.  1898.  S.  961. 
Fettsäuren  des  Paranußöls. 


Schmp.  Erstp.  J.-Z. 


Lewkowitsch1)  .  . 
De  Negri  u.  Fabris 


28—30  —  108 

Die  Preßrückstände  sind  sehr  proteinreich  und  dürften  ein  gutes  Kraft- 
futtermittel abgeben,  ihr  Vorkommen  im  Handel  ist  bis  jetzt  jedoch  noch  un- 
bedeutend. 

153.  Sapucajaöl,  ParadiesnuBöl. 

Huile  deSapucaya;  Huile  de  semences  de  la  marmite  de  singe. 

Das  Öl  der  Samen  von  Leeythis  urnigera  Mart.  (Lee.  Ollaria  L.)  sowie  anderer 
Lecythisarten  wie  Lee.  Pisonis  Camb.,  Lee.  Pisonis  Poir,  Lee.  Amazon  um  u.  a. 
Syn.  Sapucaia,  Sabucaia,  Zabucaya,  Jacapucaya,  Quatile",  Tornkaeh. 

In  brasilianischen  Wäldern  und  in  O  uiana  heimische  sehr  hohe  Bäume.  BounUciu-» 
Die  Früchte  sind  kopfgroße  Deckel büchsen,  bis  28  cm  hoch,  23  cm  im  Durchmesser 
mit  holzig  steinharter,  brauner,  18  mm  dicker  Schale,  4 fächrig,  in  jedem  Fache 
3—6  Samen  von  54  mm  Länge  und  20 — 25  mm  Breite  in  der  Mitte.  Schale  lederig, 
hellkastanienbraun,  firnisglänzend  mit  weißem,  ölreichem,  wohlschmeckendem  Kern. 
Nach  Europa  werden  sie  unter  der  Bezeichnung  „Paradiesnüsse"  importiert.  Oehalt 
an  Öl  ist  gefunden  zu  40,5  Proz.1)  bzw.  50—51  Proz.*). 

Das  Ol  ist  mattgelblich,  geruchlos,  dem  Mandelöl  ähnlich;  es  wird  leicht  E.gen 
ranzig,  jedoch  langsamer  als  das  der  Paranüsse;  es  beginnt  bei  12°  weiße  ^an[" 
Abscheidungen  zu  bilden   und  erstarrt  bei  8°.    In  Äther,  Chloroform, 
Benzin  löslich,  in  kaltem  Alkohol  und  in  Essigsäure  unlöslich. 


Spez. 
Oew. 

v.-z. 

1 

J.-z. 

Aceryl- 

z: 

Butter- 
refrakt. 

Fettsäuren 
Schmp.  Erstp. 

J.-Z 

Niederstadt 
De  Negri3) 

0,920 
0,895 

108,6 
173,6 

83,2 
71,6 

441 

37^°  28,5 

72,3 

Ein  ähnliches  Öl  ist  das 

154.  Jequitibaöl  2) 

von  Couratari  rufescens  Camb.  (Lecythopsis  rufescens  Camb).  Syn.  JequUiba 
assu.  Heimat  Brasilien.  Die  lufttrockenen  Samenkerne  lieferten  23,79  Proz. 
Öl  vom  spez.  Gew.  0,938  bei  24°  und  den  äußeren  Eigenschaften  des 
Sapucayaöles. 

1)  Lewkowitsch,  Chem.  Technol.  1905,  2,  123.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber  dtsch. 
pharm.  Oes.  1902,  12,  401.  -  3)  De  Negri,  Chem.-Ztg.  iSr,8,  22,  961. 
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155.  Persimmonöl  >). 

Das  Ol  aus  den  Samen  des  Persimmon-Baumes,  Dattelpflaume 
(Diospyros  virginiana  L),  zur  Familie  der  Ebenauen  gehörig,  dessen  Heimat 
Nordamerika  ist 

Ein  halbtrocknendes,  bräunlichgelbes  Ol,  erinnert  im  Geschmack  und  Ge- 
ruch an  heiß  gepreßtes  Erdnußöl,  enthält  aber  keine  Arachinsäure. 


Öl 


fe* 

(15°) 


Ausdeh- 
nungs-, 
koelfi- 
zient 


c 

E 

je 

<-> 


.    0021  O.OOO640 


-6° 


Fettsäuren  0,9033  0,000663 


23^° 


Erstp. 

 .  

v.-z.      j.-z.  i 

N 

i 
a 

JS 

N 

8  dl 

-11« 

188 

— _ 

1 16,8  0 
(Wijs)  : 
115,6 
(HAU) 

iM.5 
(Hanus) 

95,9  7.15 

(Dalican)  (Neutrali- 1 
sations-  | 
Zahl) 


Das  Molekulargewicht  der  Fettsäuren  beträgt  291,5,  bei  9,11  Proz.  festen 
Fettsäuren. 

Die  Früchte  des  Persimmon-Baumes,  die  Persimmonen,  sind  ebenso 
wie  die  der  verwandten  Art,  Diospyros  kaki,  eßbar. 

156.  Daphneöl  ). 

Daphne  oiL 

Das  fette  Öl  der  Coccognidia  Samen  (Semen  Coccognidis),  der  Samen 
von  Daphne  enidium  und  anderer  Daphnearten,  wie  Daphne  Mezereum, 
aus  der  Familie  der  Thymelaeaceen. 

Die  Samen  enthalten  36  —  37  Proz.  Öl,  das  grünlichgelb  ist  und  in  dünner 
Schicht  an  der  Luft  eintrocknet.    Die  Elafdinreaktion  gibt  es  nicht. 


Spez. 
Gew. 
(15«) 


V.-Z. 


J.-Z. 


Acetyl- 
säure-Z 


Fettsäuren 

Acetyl-Z. 


0,9237       106-1 97    125,0-126,3  191,5 


17,6 


Es  wurden  nachgewiesen  Palmitin-,  Stearinsäure,  Ölsäure,  auch 
Linolsäurc,  Linolensäure  und  Isolinolensäure. 


No.  157  bis  159:  Gruppe  der  Tlliaceenölc. 
157.  Lindcnholzöl. 

Das  amerikanische  Lindenholz3),  aus  Michigan  stammend,  gibt,  mit  Äther 
extrahiert,  ein  dem  Baumwollsamenöl  ähnliches  Öl  von  olivenbrauner  Farbe. 

1)  N.  J.  I.ane,  Journ.-Soc.  Chem.  Ind.  1905,  24,  390;  Chetn.  Revue  1905, 12,  13O.  - 
2)  W.  Peters,  Aren.  d.  Pharm.  1902,  240,  56:  Chem.  Revue  1902,  9,82.  —  3)  F.  G.  Wicch- 
mann,  Amer.  Chem.  Journ.  1895.  17,  305  -308;  ref.  Chem.  Revue  1894/95,  Nr.  21,  S.  5. 
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Spez.  Gew. 

Erstp. 

V.-Z. 

_[_  J-z- 

0.938 

—  ioü 

178,1 

III 

Ein  Lindenholz,  welches  lange  in  Wasser  gelegen  hatte,  und  einen  scharfen, 
unangenehmen  Geruch  besaß,  der  an  ranzige  Butter  erinnerte,  gab  nur 
3,68  Proz.  Öl;  auch  hatten  sich  viel  flüchtige  Fettsäuren  gebildet. 


Mittleres  Mol. -Gew.  der 
Erstp.       flüchtigen  j  nichtflüchtigen  I«"Z- 
Fettsäuren  Fettsäuren 


5"  92  342  60 

158.  Lindensamenöl. 

Die  Samen  der  verschiedenen  Lindenarten  enthalten  bis  zu  58  Proz.  Öl ') 
das  gelb,  vollständig  geruchlos  ist  und  angenehm  schmeckt.  Es  wird  in  ge- 
wöhnlicher Weise  gewonnen  (vgl.  Bd.  I).  Seine  chemische  Zusammensetzung 
ist  noch  nicht  erforscht,  man  weiß  nur,  daß  es  selbst  bei  sehr  starker  Tempe- 
raturerniedrigung (—20°)  noch  völlig  flüssig  bleibt  und  nur  schwer 
ranzig  wird2). 

Wenn  größere  Mengen  vorhanden  wären,  würde  es  sich  als  Speiseöl  eignen. 

159.  Apeibaöl  ). 

Das  Apeibaöl  stammt  von  Apeiba  Tibourbon  Aubl.  (Familie  der  Tiliaceae),  die  im  Botanik, 
tropischen  Südamerika  vorkommt  und  bei  den  Brasilianern  Pao  de  Jangada  genannt 
wird;  es  ist  ein  niedriger,  meist  nur  wenige  Meter  hoher  Baum,  mit  grauberindeten, 
starken,  rundlichen  Zweigen,  die  an  ihren  jüngeren  Teilen  einen  dichten,  rötlichen  bis 
gelben  Haarfilz  tragen.  Die  Frucht  ist  eine  annähernd  ellipsoidische,  etwa  7,5  cm  breite 
und  3-  4  cm  hohe,  lederartige,  mit  rauhen,  borstigen  Haaren  besetzte  Kapsel.  In  ihr 
liegen  in  einer  saftigen  Pulpa  die  Samen  eingebettet.  Letztere  haben  breite,  umgekehrt 
eiförmige  Gestalt,  sind  zimtfarben,  3—4  mm  lang  und  2—2,5  mm  breit. 

Die  Heimat  von  Apeiba  Tibourbon  ist  das  tropische  Südamerika,  Guiana, 
Brasilien  und  Venezuela.  In  Brasilien  ist  der  Baum  z.  B.  bei  Rio  de  Janeiro  an 
der  Ostküste  recht  häufig  und  auch  hier  und  da  schon  kultiviert,  nicht  nur  zur  Öl- 
gewinnung.  sondern  auch  seines  Holzes  wegen,  das  wegen  seiner  Leichtigkeit  mit  Vor- 
liebe für  Wasserfahrzeuge  benutzt  wird. 

Aus  den  zerstoßenen^  Samen  erhalten  die  Eingeborenen  durch  Auskochen  mit 
Wasser  ein  rotbräunliches  Öl,  welches  als  Einreibung  bei  Rheumatismus  dient. 

160.  Lawsoniaöl. 

Die  Samen  der  in  Indien  als  „Mehsedi"  verbreiteten  Lawsonia  alb.  Lamk. 
(Farn.  Lythraceae)  enthielten  nach  D.  H  00 per4): 

Wasser  Öl         Rohprote'n    Kohlenhydrate     Rohfaser    j  Asche 

10,60  Proz.     10,48  Proz.  i    7,00  Proz.       33,62  Proz.       33,55  Proz.      4,75  Proz. 

I  ! 

Das  dunkelgrüne  Öl  besaß  die  J.-Z.  121,0,  Schmp.  —  25,5".   Es  dürfte  technische 
Bedeutung  nicht  erlangen. 

1)  Schaedler,  2.  Aufl.  578.  —  2)Westnik.  shirow.  1905,  6,  155.  —  j)Peckolt, 
Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1898,  8,  283.  —  4)  Pharm.  Journ.  1908,  781. 
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161.  Traubcnkernöl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Weinkern  öl;  Rosinenöl;  Huilederaisins;  Huiledepepinsderaisin; 
Crape  seed  oil;  Oleum  Vitis  viniferae;  Oleum  Vitidis;  Olio  di 

vinacciuoli.  _ 

Die  Frucht  des  Weinstockes  (Vitis  vinifera  L.)  enthält  1 — 4  harte,  steinkernartigc 
Samen,  die  in  ihrem  Innern  ein  hartes,  öliges  Nährgewebe  enthalten,  in  das  ein  kleiner 
gestreckter  Embryo  mit  kurzem  Stämmchen  und  flachen,  zusammengedrückten  Keim- 
blättern eingelagert  ist.  Bemerkt  sei,  daß  seit  der  Entdeckung  Amerikas  noch  ver- 
schiedene amerikanische  Arten,  vor  allem  Vitis  labrusca  S.  und  daneben  V.  aestivalis 
Michr.,  V.  riparia  Michr.,  V.  rotundifolia  Michr.  in  Kultur  genommen  worden  sind 
und  daß  auch  deren  Samen  bei  der  Gewinnung  von  Öl  in  Betracht  kommen. 

Geschichte.  Versuche,  Traubenkernöl  in  größerem  Maße  zu  gewinnen, 
wurden  bereits  1770  in  Bergamo  gemacht,  bald  darauf  auch  in  Deutschland, 
hauptsächlich  in  Württemberg,  wo  die  Traubenkernölgewinnung  noch  heute 
lokale  Bedeutung  hat.  In  Frankreich  waren  die  um  1790  ausgeführten  und 
von  Bastill iat  und  auch  Rougier  mitgeteilten  Ergebnisse  nicht  sehr  günstig 
und  eine  t8oo  in  Alby  erbaute  Fabrik  blieb  vereinzelt.  Heute  hat  das 
Traubenkernöl  kaum  hier  und  da  lokale  Bedeutung. 

Rohprodukt. 

Den  Rückstand  beim  Pressen  der  Trauben  bilden  die  „Trester",  die  im 
frischen  Zustande  zu  etwa  50  Proz.  aus  Traubenschalen,  25  Proz.  Stielen  und 
Kämmen  und  25  Proz.  Kernen  bestehen  und  gewöhnlich  zur  Herstellung  von 
Tresterwein,  Branntwein,  Rebenschwarz  und  Weinstein  oder  auch  als  Futter- 
mittel dienen. 

Traubentrester. 

Frische  Trester         Kerne  (Trockensubstanz) 
(rott) 
(Schalen,  Stiele  u. 

Kerne)  aus  dunklen      aus  hellen 

Proz.  ital.  Trauben   franz.  Trauben 

Wasser   54,2  (46,7-66,7)  - 

RohproteTn                                    7,4  (4,5—12.0)  13,2  13.1 

Rohfett                                         5,6  (3,0—8,1)  i6,q  18,5 

Stickstoffreie  Extraktstoffe   .   .  24,4  (13,4—32,1)  47,0  46,0 

Rohfaser                                       7,0  (4,7-94)  21<4  20,8 

Asche                                           1,4  1,5  i,6 

Die  Kerne  enthalten  in  der  Trockensubstanz  15—19  Proz.  Öl  und  5  bis 
7  Proz.  Tannin.  Kerne  weißer,  sowie  vollreifer  Trauben  sind  am  ölreichsten. 
auch  sind  die  Kerne  süßer  Trauben  ölreicher  als  die  zuckerarmer  Trauben.  Beim 
Lagern  feuchter  Kerne  nimmt  derÖlgehalt  stark  ab,  bei  gut  getrockneten  nicht. 

Gewinnung  des  Öls. 

Die  Kerne  werden  von  den  an  der  Luft  getrockneten  Trestern  abgesiebt 
oder  aus  noch  feuchten  Trestern  mit  der  Hand  ausgelesen.  Die  feuchten 
Trester  können  dann  vergoren  werden.  In  Württemberg  zerreibt  man  spätestens 
24  Stunden  nach  dem  Keltern  die  Trester  mit  den  Händen,  siebt  die  Kerne  und 
trocknet  letztere  in  der  Sonne  oder  auf  Tennen  vor  und  dörrt  dann  meistens 
noch  künstlich  nach,  da  sie  sich  sonst  nicht  leicht  zerkleinern  lassen  und  infolge 
Emulsionsbildung  beim  Pressen  schlechte  Ausbeute  geben  (vgl.  Bd.  I.  S.  447). 
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Vor  dem  Pressen  muß  jedoch  dem  Preßgut  wieder  Wasser  zugesetzt  werden; 
vor  der  ersten  Pressung  etwa  10  Proz.,  wobei  man  nur  schwach  wärmt,  vor 
der  zweiten  20—25  Proz.  bei  stärkerer  Wärmung. 

Eigenschaften. 

Öl  erster  Pressung  ist  goldgelb,  zweiter  Pressung  braungelb1)  und  s^'t""n 
schmeckt  süß,  wenn  aus  frischen  Kernen  gewonnen.  Extrahiertes  Öl  ist  de«  Ob. 
grünlich  und  —  wenn  aus  sehr  altem  Samen  —  rötlichbraun,  kann  aber  durch 
Tierkohle  völlig  entfärbt  werden2).  Heiß  gepreßtes  Öl  ist  braun,  schmeckt  un- 
angenehm adstringierend  und  ist  nicht  mehr  als  Speiseöl  verwendbar.  Frisches 
Traubenkernöl  ist  in  Äther,  Petroläther,  Chloroform  und  Schwefelkohlenstoff 
löslich3),  etwas  löslich  in  Alkohol,  besonders  in  der  Wärme,  ferner  bei  70"  in 
der  gleichen  Menge  Eisessig  vom  spez.Gew.  1,0562  (15  °)  (vgl.  Bd.  I,  S.  351);  bei 
66°  fängt  die  Lösung  an,  sich  zu  trüben.  Das  Öl  trocknet  nur  sehr  langsam  ein. 

Nach  Untersuchungen  von  Ulzer  und  Zumpfe4)  enthält  das  öl  aus 
fränkischen  Traubenkernen  extrahiert  ungefähr  10  Proz.  Glyzeride  der  festen 
Fettsäuren  (Palmitin-  und  Stearinsäure),  es  besteht  jedoch  zum  größten  Teil  aus 
Linolsäureglyzerid  und  enthält  auch  Glyzeride  der  Öl-,  Rizinol-  und  Linolen- 
säure. Die  Tabelle  zeigt  die  Konstanten  des  von  Ulzer  und  Zumpfe  unter- 
suchten Öles,  die  mit  denen  von  anderen  Autoren  wenig  übereinstimmen. 
Die  niederen  Jod-,  Verseifungs-  und  Maumene-Zahlen  lassen  sich  nur  durch 
die  Annahme  erklären,  daß  die  Öle  stark  oxydiert  waren;  ebenso  auch  die 
hohe  Acetylzahl.  die  Horn  gefunden  hat.  Mit  einem  hohen  Gehalt  an  Oxy- 
fettsäuren  steht  jedenfalls  auch  die  Löslichkeit  des  Öles  in  Petroläther  und 
die  relativ  geringe  Löslichkeit  des  Öles  in  Alkohol  in  Widerspruch.  Eruca- 
säure  dürfte  im  Gegensatz  zu  der  Ansicht  von  Fitz5)  nur  in  geringer  Menge 
vorhanden  sein. 

Horn  fand  in  einer  (jedenfalls  alten) 'Probe  8,1  Proz.  freie  Fettsäuren 
(a.  Ölsäure  ber.).  Weitere  Analysen  stammen  von  Fontenelle'*),  G.  Schüb- 
ler<),  Minutoli*). 

Bei  der  Storch-Morawskischen  Reaktion  gibt  das  Öl  eine  schöne 
Grünfärbung.  Nach  De  Negri  und  Fabris  erhält  man  mit  dem  Reagens 
von  Heydenreich  (S.32)  gelbrote  Färbung,  die  jedoch  nicht  besonders  stark  ist. 
Mit  dem  Reagens  von  Hauchecorne  (S.33)  erhält  man  in  der  Kälte  eine  leichte 
Entfärbung,  in  der  Wärme  eine  intensive  Gelbfärbung.  Nach  Tortelli 9)  be- 
trägt die  Thermozahl  bei  Traubenkernöl  73,6  bei  einer  Jodzahl  von  121. 
Das  Verhältnis  von  Jodzahl  zur  Thermozahl  ist  1,64. 

Verwendung. 

Öl  erster  Pressung  dient  als  ausgezeichnetes  Speiseöl.    Sorgfältig  ge-  v'ewmiuiig 
wonnen  soll  es  nach  Urteilen  von  Fachleuten  dem  Provenceröle  gleichkommen.      '  *' 
Im  Handel  ist  es  auch  unter  dem  Namen  „Baeköl"  bekannt.    Heiß  gepreßtes 

1)  Chem.  Rev.  1903,  10,  219.  —  2)  Westnik  shirow.  promyschl.  igoö,  7,  5»;  Chem. 
Ztg.  Rep.  190O.  30,  190;  Chem.  Rev.  1906,  13,  174.  —  3)  Marre,  Rev.  gener.  chim.  pur. 
et  appliq.  1911,  14,  186;  ref.  Chem.  Rev.  1911,  18,  281.  —  4)  Osterr.  Chem.-Ztg.  1905, 
8,  121;  Chem.  Rev.  1905,  12,  109.  —  5)  Fitz,  Berl.  Ber.  1871,  4,  44'i;  Deutsche  Ind.- 
Ztg.  1871,  228.  —  6)  Fontenelle,  Journ.  de  chimie  med.  1827,  06.  —  7)  Schübler, 
Journ.  f.  techn.  u.  Ökonom.  Chemie  2,  304;  5,  31.  —  8)  Minutoli,  Journ.  f.  techn.  u. 
Ökonom.  Chemie  10,  352—359.  —  9)  Tortelli,  Chem.-Ztg.  1909,  33, 125-126  u.  Chem. 
Ccntralbl.  1909,  1,  947. 
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Öl  dient  als  Brennöl.  Das  Öl  wird  gewöhnlich  mit  Schwefelsäure  raffiniert, 
ähnlich  wie  Rüböl.  Als  Farböl  benutzt  soll  Traubenkernöl  in  Trockenfähig- 
keit und  Wetterbeständigkeit  dem  Leinöl  gleichkommen. 

Horn  schlug  vor,  an  Stelle  von  Rizinusöl  Traubenkernöl  zur  Fabrikation 
von  Türkischrotöl  zu  verwenden ;  dafür  scheint  es  sich  aber  nicht  bewährt  zu 
haben. 

Rückstände. 

Die  Traubenkernkuchen  sind  hellbraun  bis  braunrot,  zerbröckeln  leicht,  Rack*i*n*e. 
riechen  eigentümlich  und  kommen  im  Handel  selten  vor.  Sie  enthalten  viel 
Rohfaser,  sind  aber  dennoch  als  Kraftfuttermittel  brauchbar  und  werden  be- 
sonders von  Schafen  gern  genommen.  Ihr  Gerbstoffgehalt  hat  keinerlei 
schädliche  Folgen.  Die  arme  Bevölkerung  Italiens  bereitet  aus  den  Kuchen 
ein  teeartiges  Getränk. 

Zusammensetzung  von  Traubenkernkuchen. 

Decugis»)  Pavesi2) 

Wasser   1040  Proz.  8,2  Proz. 

RohproteTn   13.84    „  13,03  „ 

Rohfett   10,60    „  3,1  „ 

Stickstof freie  Extraktstoffe  ....  31,56    „  25,71  „ 

Rohfaser   27,00    „  42,31  „ 

Asche  f),6o    „  7,65  „ 


No.  162  bis  164:  Gruppe  der  Malvaceenöle. 

162.  Hlbiscus  cannabinus  L. 

Die  Samen  enthalten  nach  Schaedler  25  Proz.  Öl,  das  zu  Speisezwecken 
und  zum  Brennen  dient.  Die  Bastfasern  liefen  den  Ambaru-  oder  De- 
kareahanf. 

163.  Thespesiaöl. 

„Thespesia";  „Porta"  in  Oberguinea. 
Thespesia  populnea  Corr.  (Hibiscus  populneus  L)  Familie:  Matvaceae. 

Heimat:  Asien,  Polynesien,  Westindien  und  trop.  Afrika. 
Das  gelbrote  und  ziemlich  dickflüssige  öl  der  Samen  wird  nach  A.  F. 
M oller  von  den  Eingeborenen  gegen  Hautkrankheiten  benutzt3). 
A.  Kesava-Menon4)  ermittelte  folgende  Kennzahlen: 


Spez. 
Gew. 

(•5°) 

S.-Z. 

v.-z. 

j,Z. 

~  -   

Titrations- 
zahl der 
«  nicht 
flüchtigen, 
R.-M.-Z  unlösl. 

Fettsäuren 
mit 

"„  KOH 

Butterrefrakto- 
meter 

(25°)  (40°) 

Un- 
verseif- 
bares 
1  roz. 

0,8670 

48,1 

201-204!  71,5 

5.9  ".55 

81,5    i  73.0 

0,55 

1)  Collin  u.  Perrot,  Les  residus  industriell  Paris  1904,  S.  220.  —  2)  Pavesi, 
Relazione  della  stazione  di  prova  di  Milano  1872  73.  —  3)  Harms,  I.  c.  485.  —  4)  Journ. 
Soc.  Chem.  Ind.  1910,  29,  1431. 
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Die  zu  93,5  Proz.  erhaltenen  Fettsäuren  zeigen: 


J.-Z.         Neutralis.-Z.  MoL-Oev. 


75,3  >96,9  284,7 


Der  Stamm  soll  Gummi  liefern  und  die  Kapseln  und  Blumen  sollen  einen 
gelben  Farbstoff  geben.  Die  kleinen,  dreieckigen  Samen  mit  einer  hellen,  leicht 
gefiederten  Schale  umhüllen  eine  braune,  weiche,  mehlige  Fruchtmasse.  Bei  der 
Ätherextraktion  liefert  letztere  41,7  Proz.  viskoses,  rotbraunes  öl  mit  charakte- 
ristischem Qeruch,  19,6  Proz.  auf  den  Samen  berechnet.  Das  gepreßte,  rote 
Öl  ist  syrupartig  und  scheidet  „Stearin"  ab. 

Die  Samen  erinnern  an  Kottonsamen  und  enthalten  im  Durchschnitt: 

Wasser  9,95  Proz. 

Rohprotein    ....  24,88  „ 
Rohfett  17,94   „  . 

Das  Holz  findet  Verwendung  in  der  Kunsttischlerei. 

164.  Baum  wollsameriöl,  Kottonöl. 

Prof.  Toi  mann  (von  S.  227  an). 
Oleum  Gossypii;  Huile  de  coton;  Cotton  seed  oil;  Olio  di  cotone. 

Boomr-he».  Öl  aus  den  Samen  verschiedener  Arten  der  Gattung  Oossypium.  Diese  sind 
krautige,  strauchige  oder  baumartige  Gewächse  aus  der  Familie  der  Malvaceen.  Der 
Fruchtknoten  entwickelt  sich  zu  einer  (3  bis)  5-fächerigen,  fachspaltig  sich  öffnenden, 
lederigen  Kapsel,  die  in  jedem  Fruchtfache  eine  Anzahl  von  Samen  enthält,  deren 
Oberfläche  mit  langen,  weichen  Haaren  mehr  oder  weniger  dicht  bedeckt  sind  (vgl. 
Fig.  34  C,  E,  F).  Diese  elastischen,  glänzenden,  gelblichen  bis  weißen  Haare  quellen  zu 
einem  mächtigen  Schöpfe  weit  aus  den  in  der  Reife  aufspringenden  Klappen  heraus  (vgl. 
I~>g.  34  A,  H),  bestehen  aus  reiner  Zellulose  und  sind  der  Rohstoff  für  das  Baumwoll- 
gewebe. Die  Behaarung  der  Samen  ist  bei  den  einzelnen  sehr  verschieden.  Die  Samen 
sind  kugelig  oder  etwas  eckig,  kahl  oder  mit  einer  Gnindwolle  versehen,  die  entweder 
die  ganze  Samenoberfläche  oder  nur  die  Spitze  oder  Basis  des  Samens  mit  einem  gleich- 
mäßigen Haarfilz  überzieht.  Die  Samen  erscheinen  daher  glatt  und  schwarz  bei  der 
kahlen  (bei  G.  barbadtnse),  weißfilzig  ins  Gelbliche  neigend  (bei  G.  herbaceam  und 
arboreum)  oder  grau-  bis  grünfilzig  (bei  G.  hirsutum).  Die  0,3 — 0,4  mm  dicke  Samen- 
schale ist  dunkel  gefärbt  und  von  holziger,  poröser  Beschaffenheit;  aus  ihrer  Epidermis 
entspringen  die  Haare.  Der  schwach  gekrümmte,  grolle  Embryo  liegt  von  sehr  spär- 
lichem Nährgewebe  umgeben  mit  seinem  kurzen,  geraden  Würzelchen,  das  von  den 
Kotyledonen  umfaßt  wird,  der  Mikropyle  der  umgewendeten  Samen  zugewendet;  die 
Keimblätter  sind  blattartig,  gefaltet  und  schwarz  punktiert  (vgl.  Fig.  34  F,  N,  O). 
An.n  Die  Unterscheidung  der  Arten  begegnet  wegen  der  zahllosen,  als  Arten  be- 

schriebenen Kulturfortnen  der  Baumwolle,  die  z.T.  auch  noch  hybrider  Natur  sind,  außer- 
ordentlichen Schwierigkeiten,  da  nicht  nur  dieselbe  Art  in  außertropischen  Gebieten 
krautig  und  einjährig  wird,  welche  in  den  Tropen  viele  Jahre  ausdauert  und  strauch- 
artiges Wachstum  zeigt,  sondern  auch  die  in  der  alten  Welt  heimischen  Arten  in  der 
neuen  kultiviert  werden  und  umgekehrt  und  so  neue  Kulturformen  und  Kreuztingen 
gebildet  haben.  Infolgedessen  herrscht  in  der  wissenschaftlichen  Benennung  der  Gossy- 
pium-Arten  eine  ungeheure  Verwirrung.  Nach  der  Beschaffenheit  der  Samen  kann 
mau  jedoch  5  Arten  unterscheiden,  die  für  das  Baumwollsamenöl  vor  allem  in  Be- 
tracht kommen. 

1.  Gossypium  barbadense  L,  welche  die  Sea- Island -Saat  liefert,  ist  eine  aus- 
dauernde, i'2  bis  3'  j  m  hohe  Pflanze  mit  3  bis  5 lappigen  Blättern,  deren  läppen  am 
Grunde  verschmälert  und  eiförmig  bis  eilanzettlich  und  scharf  zugespitzt  sind.  Die 
hellgelben  Blumenblätter  tragen  an  der  Basis  einen  purpurnen  Heck  und  verfärben 
sich  beim  Verblühen  rötlich.  Die  in  Fig.  34  D  abgebildete  Kapsel  enthält  in  jedem 
Fache  6  nur  mit  sehr  langen,  sich  leicht  ablösenden  Haaren  bekleidete  freie  Samen, 
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Flg.  34.  A— C  :  Oiuiyf" hui  her  '■actum  L.:  A  =  aufgcsptunjjcni:  \  rui  hlkapset  ;  H  =  dieselbe  noch  geschlossen 
mit  den  eroßen  Außenkelchhlattern ;  C  =  Same.  —  D — fi  G»tiy}mm  6ar/>*  ttnit  L.:  D  =  aufgesprungene 
Kapsel  ;  K  —  Same ;  F  —  derselbe  im  Langstihnitt.  —  G— N  :  G*tty/>'um  fru  anwn  Cav.:  C  =  Fruchtkapsel 
geschlossen ;  H  =  dieselbe  aufgesprungen;  J,  K  =  die  lusammcnhangendcn  Samen  cinrs  Frurhif.irhcs ; 
La  M  =  einzelner  Samen;  N  =  Querschnitt  des  Samens;  O  =  derselbe  im  Längsschnitt. 


l'bbe.olKle.  Hdb.  d  Ole  u.  Fitte.  If. 
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deren  glatte  Oberfläche  schwarz  gefärbt  ist.  Diese  Art  wurde  auch  G.  glabrum  Lam., 
G.  vitifoüum  Cav.,  G.  suffruticosum  Bert,  genannt. 

Die  Heimat  sind  die  Bahama-Inseln  und  Barbados. 

Im  Jahre  1786  wurde  sie  in  die  Nähe  von  Savannah  in  den  Vereinigten  Staaten 
gebracht  und  verbreitete  sich  in  den  Küstenländern  von  Florida  bis  Georgia  und  Süd- 
Carolina;  ferner  nach  Westindien,  Mittel-  und  Südamerika  und  auch  ins  Mittelmeer- 
gebiet, Spanien  und  Algier,  Ägypten.  Weiterhin  wird  sie  an  der  Westküste  von  Afrika, 
von  Senegambien  bis  Angola  und  ziemlich  weit  im  Innern,  z.  B.  noch  am  oberen  Kongo, 
gebaut;  sie  gelangte  nach  Ostafrika,  wo  sie  im  deutschen  Schutzgebiete  gebaut  wird. 
Auch  auf  Bourbon,  in  Südasien  bis  Südchina  hin  und  in  Polynesien  befindet  sie  sich 
in  Kultur. 

Sie  gedeiht  am  besten  unmittelbar  an  der  Küste  und  liefert  im  südöstlichen  Nord- 
amerika die  besten  Erträge. 

2.  Gossypium  peruvianum  Cav.  wird  5 Vi  m  hoch  und  fast  baumartig;  habituell 
hat  sie  große  Ähnlichkeit  mit  der  vorigen  Art,  jedoch  größere  Blüten  und  Blätter, 
länglich-eiförmige  Kapseln  (vgl.  Flg.  34  ü,  H),  die  in  eine  ziemlich  lange  Spitze  aus- 
gezogen sind.  Jedes  Fruchtfach  enthält  5—10  etwas  nierenförmige  Samen,  die  ziem- 
lich fest  aneinander  haften  und  lange  Haare  tragen. 

Dieser  sehr  variablen  Art  sind  folgende,  als  Arten  beschriebene  Formen  zuzu- 
rechnen: G.  vitifolium  Um.,  G.  racemosum  Poir.,  G.  acuminatum  Roxb.,  G.  brasi- 
liense  Macf ,  G.  religiosum  Pari. 

Heimisch  ist  G.  peruvianum  Cav.  in  den  wärmeren  Regionen  von  Peru.  Außer- 
dem wird  sie  in  Chile,  Brasilien,  in  dem  übrigen  tropischen  Südamerika,  ferner  in  West- 
indien, im  Mittelmeergebiete,  an  der  Westküste  von  Afrika,  in  Südarabien,  Ostindien, 
Südchina  und  auf  den  Molukken  kultiviert. 

Sie  liefert  die  englische  Kindney-Kotton,  die  in  zahlreichen  Sorten  auf  den  Markt 
kommt,  unter  denen  die  Pernambuco-Baum wolle  die  beste  und  feinste  ist. 

3.  Gossypium  hirsutum  L,  die  Upland-Saat,  wird  nur  2—2»',  m  hoch  und  ist 
vor  allem  durch  die  dichte  Behaarung  der  Zweige,  Blatt-  und  Blütenstiele  gekenn- 
zeichnet, der  sie  auch  ihren  lateinischen  Namen  verdankt.  Die  großen,  3—5  lappigen 
B  ättcr  sind  an  der  Basis  herzförmig;  ihre  Lappen  haben  breit-dreieckige  Gestalt  und 
sind  an  der  Basis  nicht  verschmälert,  nach  oben  hin  jedoch  zugespitzt.  Die  Be- 
haarung der  Blattspreiten  ist  oberseits,  abgesehen  von  den  Adern,  ziemlich  schwach, 
unterseits  weich  und  dicht,  so  daß  die  Blätter  oben  hellgrün,  unten  graugrün  erscheinen. 
Die  Blumenblätter  sind  weiß,  am  Grunde  bisweilen  mit  purpurrotem  Flecke  versehen; 
beim  Verblühen  werden  sie  rötlich.  Die  glatten,  recht  ansehnlichen  Kapseln  enthalten 
in  jedem  Fache  6—8  Samen,  die  außer  den  langen,  weißen  oder  schwach  gelblichen 
Haaren  noch  einen  dichten  Filz  von  grünlichgrauen,  kurzen  Haaren  tragen,  der  nach 
Entfernung  der  langen  Haare  die  Samenoberfläche  verdeckt. 

Die  Art,  zu  welcher  auch  Q.  tricuspidatum  Lam.  und  G.  purpurasceus  Toir.  ge- 
hören, ist  zweifellos  in  Mexiko  heimisch,  vielleicht  auch  auf  Jamaika  ursprünglich. 

Sie  wird  seit  dem  Jahre  1770  in  den  südlichen  Vereinigten  Staaten  gebaut  und 
liefert  die  Hauptmenge  der  amerikanischen  Baumwolle.  Fast  in  allen  Undern,  in 
denen  Baumwollkultur  betrieben  wird,  findet  man  sie. 

4.  Gossypium  herbaceum  L  (indische  Saat),  die  verbreitetste  und  bekannteste 
Art,  wird  in  wärmeren  Gegenden  2  m,  in  den  gemäßigten  Zonen  oft  kaum  1  ,a  m  hoch. 
Die  Blätter  sind  verhältnismäßig  klein,  3  bis  7-lappig,  an  der  Basis  herzförmig  und  be- 
sitzen eiförmige,  am  Grunde  verschmälerte,  zugespitzte  Lappen.  Die  schön  gelb  ge- 
färbten Blumenblätter  tragen  an  der  Basis  einen  dunkelroten  F.eck  und  verfärben  sich 
beim  Verblühen  rötlich.  Die  kugelig-eiförmige,  kurz  zugespitzte  Kapsel  (vgl.  Fig.  34 
A,  B)  ist  3  bis  5-klappig  und  enthält  in  jedem  Fache  5—7  freie  Samen.  Diese  tragen 
wieder  ein  doppeltes  Haarkleid:  lange,  weiße  bis  gelbbraune  Haare  und  einen  Filz  von 
kurzen,  grauen  oder  grünen  Haaren,  der  die  ganze  Samenoberfläche  bedeckt. 

Die  Heimat  von  G.  herbaceum  L.,  zu  der  G.  indicum  Lam.,  G.  micranthum  Cav. 
und  G.  album  Hamilton  als  Synonyme  gehören,  ist  Ostindien.  Sie  ist  seit  den  aller- 
ältesten  Zeiten  in  Kultur,  da  sie  leicht  anzubauen  ist  und  die  meisten  Früchte  liefert. 
Sie  findet  sich  in  ganz  Vorderindien,  auf  Ceylon,  Hinterindien,  im  ganzen  Malayischen 
Archipel,  auf  den  Philippinen,  in  Japan  und  China,  Vorderasien,  ferner  im  Mittelraeer- 
gebiete.  Ägypten,  Nubien,  Abessinien  südlich  bis  zum  Oberlauf  des  Niles,  in  West-, 
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Süd-  und  Ostafrika,  auf  den  Maskarenen  und,  wenn  auch  seltener,  in  Mittelamerika 
und  Chile.  An  Wert  steht  die  Baumwolle,  welche  sie  liefert,  den  andern  Sorten 
weit  nach. 

5.  GossyPium  arboreum  L.  ist  die  größte  der  in  Kultur  befindlichen  Baumwoll- 
arten: sie  erreicht  die  stattliche  Höhe  von  6  m  und  darüber.  Die  5  bis  7-lappigen 
Blätter  besitzen  schmale  Buchten,  an  deren  Grunde  häufig  noch  ein  kleiner  Lappen 
ausgebildet  ist;  die  Blattzipfel  sind  schmaL  länglich-lanzettlich  und  meist  lang  zugespitzt. 
Die  Blüten  sind  rotgefärbt  und  mit  einem  Außenkelch  versehen,  der  wenig  geschlitzte 
oder  ganz  ungeteilte  Blätter  besitzt.  Die  Samen  besitzen  eine  Behaarung  von  langen, 
weißlichen  und  kurzen,  dunkelgrünen,  angedrückten  Filzhaaren. 

Die  Heimat  ist  das  tropische  Afrika;  sie  wird  besonders  in  Südasien  kultiviert; 
für  den  Baumwollwelthandel  hat  sie  keine  Bedeutung,  da  sich  die  Wolle  zu  schwer 
von  den  Samen  trennen  läßt. 

Den  größten  Teil  aller  Baumwolle  liefert  Amerika  mit  etwa  68  Proz., 
dann  kommt  Britisch-Indien  (14  Proz.),  Ägypten  (6,5)  und  die  anderen  Länder 
(u,5  Proz.) 

Geschichtliches:  So  alt  wie  die  Kultur  der  Baumwolle1)  auch  ist  —  c.cchichte. 
die  ersten  nachweisbaren  Anfänge  reichen  bis  in  die  Zeit  vor  mehr  als 
2600  Jahren  zurück  — ,  so  hat  man  doch  erst  in  neuerer  Zeit  den  Wert  des 
Baumwollsaatöls  erkannt. 

Mit  der  Ölgewinnung  aus  Baumwollsaat  haben  sich  zuerst,  wie  es  scheint,  die 
Engländer  beschäftigt:  Die  Society  of  Arts  stellte  1783  Versuche  in  einer  eng- 
lischen Ölmühle  an,  die  jedoch  schlecht  ausfielen.  Die  Gesellschaft  erließ  damals 
eine  Preisaufgabe  für  Gewinnung  von  Baumwollsaatöl,  die  aber  1709  unerledigt 
zurückgezogen  wurde.  Erst  in  den  1820er  Jahren  machten  die  Amerikaner 
Versuche  zur  Kottonölgewinnung  und  im  Jahre  1828  hat  man  nach  einer 
Mitteilung  des  Niles  reporter  bereits  Entkernungsmaschinen  für  Baum- 
wollsaat zu  bauen  versucht.  Damals  gelang  es  jedoch  noch  nicht,  diese 
schwierige  Operation  technisch  vollkommen  zu  lösen,  denn  man  verarbeitete 
später  unentschälte  Samen,  und  obwohl  einige  kleine  Kottonölfabriken  gebaut 
und  betrieben  wurden,  gewann  die  Fabrikation  keine  größere  Ausdehnung, 
und  bis  zum  Jahre  1843  hatte  die  Baumwollsaat  keinen  eigentlichen  Handelswert. 
Erst  um  die  Mitte  der  1850er  Jahre  wurden  in  New  Orleans  wieder  Kotton- 
mühlen gebaut,  die  mit  besseren  Maschinen  und  mit  mehr  Erfolg  arbeiteten, 
aber  zum  Teil  während  des  Bürgerkrieges  und  in  der  folgenden,  in  den  Süd- 
staaten wirtschaftlich  wenig  regsamen  Zeit  wieder  eingingen.  Die  von  P.  J. 
Martin  damals  gegründeten  Bienville  Oil  Works  bestehen  dagegen 
heute  noch2). 

In  New  York  wurde  die  erste  Baumwollsamenölfabrik  während  des  Bürger- 
krieges gebaut.  Doch  erst  vom  Jahre  1869,  wo  in  Columbia  eine  größere  Kotton- 
mühle gebaut  wurde,  der  bald  in  den  übrigen  Zentren  der  Baumwollsaat- 
gewinnung andere  folgten,  kann  man  von  einer  regelmäßigen  Gewinnung  des 
Öls  sprechen;  1880  bestanden  in  Amerika  45  Batimwollsamenölmühlen.  Tech- 

1)  Näheres  über  die  Baumwollarten,  ihre  Kultur  usw.  siehe  bei  M.  Oürke  in 
A.  Engler,  Die  Pflanzenwelt  Ostafrikas,  der  vorstehende  Angaben  zum  Teil  ent- 
nommen sind,  ferner  bei  Sadebeck,  Kulturgewächse  der  deutschen  Kolonien,  Jena 
1899,  S.  304ff.  und  vor  allem  in  dem  trefflichen  Werke  von  Wiesner,  Die  Rohstoffe 
des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  2, 754,  woselbst  weitere  Literaturangaben  zu  finden  sind.  — 
2)  Über  die  Geschichte  der  Baumwolle  und  des  Baumwollsamenöls  vergleiche  man  im 
übrigen:  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  1903,  2.  Aufl.;  temer  Brandes, 
Über  die  antiken  Namen  und  die  Verbreitung  der  Baumwolle  im  Altertum,  1866. 
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nisch  kam  die  Fabrikation  indessen  erst  auf  die  Höhe  seit  dem  Anfang  der  1880er 
Jahre,  wo  man  die  ersten  Enthaarungsmaschinen  (linter)  konstruierte  und 
auch  das  schon  früher  aufgetauchte  Problem,  die  Samen  zu  entschälen,  durch 
die  Konstruktion  der  huller  technisch  vollkommen  löste.  Es  war  auch  all- 
mählich gelungen,  das  in  rohem  Zustande  kaum  verwendbare  Öl  auf  einfache 
Weise  zu  raffinieren,  und  so  datiert  seit  dieser  Zeit  ein  rapides  Anwachsen 
der  Baumwollsamenölgewinnung  zugleich  mit  einer  fortwährenden  Vervoll- 
kommnung der  zugehörigen  Maschinen. 

Von  Amerika  ist  die  Ölgewinnung  erst  Ende  des  18.  Jahrhunderts  wieder 
nach  England  zurückgekommen.  In  Marseille  wird  sie  seit  1872  betrieben. 
Auch  in  Rußland  wurden  anfangs  dieses  Jahrhunderts  im  Kaukasus  und  in 
Kussisch-Zentralasien  auf  Anregung  der  Regierung  Baumwollsamenölfabriken 
gebaut,  in  Deutschland  (Bremen)  und  Österreich  (Triest)  sind  190607  große 
Fabriken  gebaut  worden.  Von  der  ganzen  Baumwollsamenproduktion  der 
Erde  wird  heutzutage  der  größte  Teil  auf  Öl  verarbeitet;  der  Rest  dienj 
teilweise,  besonders  in  Amerika,  als  Düngemittel,  wozu  ihn  der  hohe  Gehalt 
an  Stickstoff,  Phosphor  und  Kali  geeignet  macht  (vgl.  Tabelle  auf  Seite  230). 

Trennung  der  Baumwolle  von  den  Samen. 

CewmnunK  Die  langen,  den  Samen  umschließenden  Baumwollfasern  („lint"),  die  2Q 
Baaawoiie.  bis  34  Proz.  des  Gesamtgewichts  ausmachen  und  den  Rohstoff  für  die 
Baumwolle  geben,  werden  in  den  Erzeugungsländern  durch  Enlfaserungs- 
maschinen  (Egreniermaschinen  oder  „gins")  von  den  eigentlichen  Samen- 
kernen bis  auf  wenige  Prozent  abgetrennt,  die  kurze  Faserdecke,  „short  lints", 
die  einige  Samen  bedeckt,  bleibt  aber  dabei  erhalten. 

Von  diesen  Maschinen  kennt  man  zwei  Systeme:  die  Walzen-  und  die 
muctSmii.  Säge- Egreniermaschinen.  Die  ersteren  und  älteren  arbeiten  derartig,  daß 
die  Saat  über  einen  Tisch  einer  mit  Walroßleder  überzogenen  rauhen  Walze 
zugeführt  wird,  welche  die  Samen  mitnimmt,  bis  sie  an  eine  an  die  Walze 
streifende  Stahlplatte  stoßen,  wo  in  diesem  Augenblick  durch  eine  rasch  hm- 
und  herschlagende  Klinge  die  Samenkörner  aus  der  Wolle  herausgeschlagen 
werden.  Die  Samen  fallen  durch  Öffnungen  in  der  Tischplatte,  während  die 
Fasern  von  der  Walze  weitergeführt  und  spater  abgenommen  werden. 

Die  Säge-Egreniermaschinen  sind  leistungsfähiger  und  werden  jetzt  mehr 
und  mehr  bevorzugt,  schonen  aber  die  Faser  weniger;  sie  bestehen  aus  einer 
Walze,  die  eng  besetzt  ist  mit  Kreissägeblättern,  deren  Zähne  durch  die 
Spalten  eines  Rostes  hindurchgreifen.  Auf  der  anderen  Seite  dieses  Rostes 
werden  die  Baumwollsamcn  vorbeigeführt,  die  Wolle  wird  durch  die  Zähne 
erfaßt  und  von  den  Samen  abgezogen.  Eine  rotierende,  zylindrische  Slachel- 
bürste  löst  die  Fasern  von  dem  Sägezylinder  ab  und  treibt  sie  auf  die  Kon- 
densatorwalze. Diese  ist  eine  langsam  rotierende  Siebtrommel  (S.  232),  welche 
sowohl  die  Staubteile  abscheidet  als  auch  im  Verein  mit  einer  Druckwalze  die 
Baumwolle  zu  einem  kontinuierlichen  Tuch  verdichtet.  Das  Tuch  verläßt  die  Ma- 
schine frei,  während  die  von  Wolle  befreiten  Samen  durch  den  Rost  hindurchfallen. 

Die  entfaserten  Samen  der  Baumwolle  wurden,  soweit  sie  nicht  zur  Aus- 
saat dienten,  früher  nur  als  wertloser  Abfall  betrachtet,  dessen  Anhäufung 
gelegentlich  sogar  zu  Mißständen  führte,  wie  die  noch  in  den  1860er  Jahren 
erlassenen  Gesetze  in  Mississippi  U.  S.  A.  zeigen,  welche  verfügten,  daß  die 
Abfälle  vernichtet  werden  sollten. 
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Handelsmarken  der  Baumwollsaat. 

Hauptsächlich  kommen  folgende  Sorten  Kottonsaat  in  den  Handel:  Up-  „"^Jf  je( 
landsaat,  Sea-Islandsaat,  ägyptische  (Alexandrette),  kleinasiatische  "'"saTt.  " 
und  indische  Saat. 

Die  in  Amerika  gepreßte  Upiandsaat  behält  nach  der  Entfaserung  einen 
leichten  Wollmantel,  der  bei  manchen  Abarten  grünlich  ist,  weswegen  die 
Saat  auch  manchmal  „green  cottonseed"  genannt  wird. 

Die  Sea-Islandsaat  ist  nach  dem  Egrenieren  schwarz  und  ziemlich 
kahl,  man  nennt  sie  deshalb  black  seed;  sie  kommt  für  Ölgewinnung  weniger 
in  Betracht. 

Die  ägyptische  Saat  ähnelt  der  vorigen,  enthält  aber  mehr  öl  als  die 
amerikanische  und  wird  hauptsächlich  in  England,  Frankreich  und  Deutsch- 
land verarbeitet. 

Die  indische  Saat  hat  sehr  kleine  Kerne,  ist  ganz  bedeckt  mit  einem 
filzigen  Haarüberzug,  der  sich  später  nur  schwer  entfernen  läßt,  und  gibt 
weniger  gutes  Öl  wie  die  anderen  Saaten. 

Auch  die  kleinasiatische  Saat  hat  eine  starke  Behaarung  und  enthält 
weniger  Öl  als  die  übrigen  Arten. 

Die  Zusammensetzung  dieser  Saatsorten  (in  entschältem  und  unentschältem 
Zustande)  sowie  die  der  Samenschalen  zeigt  die  Tabelle  auf  di  r  folgenden 
Seite.    Der  Ölgehalt  hängt  natürlich  von  Klima,  Jahrgang  und  Wetter  ab.  . 

Frische  und  feuchte  Saat  verdirbt  sehr  leicht  beim  Lagern  ')  durch  Selbst-  JJggfj; 
erwärmung,  besonders  die  erste,  meist  feuchte  Samen  ergebende  Lese  (man 
kennt  drei  nacheinander  folgende  Lesen  beim  Ernten)  neigt  hierzu.  Die  ameri- 
kanischen Fabriken  verarbeiten  die  Saat  deshalb  auch  meist  ganz  frisch,  nur 
zur  Zeit  der  Baumwollernte  von  September  bis  Dezember.  Die  einzelnen 
Fabriken  sind  im  Vergleich  zu  den  sonstigen  amerikanischen  Riesenbetrieben 
nur  klein;  sie  liegen  meist  im  Gewinnungsgebiet  und  verarbeiten  die  Pro- 
duktion der  Umgegend  (etwa  so  wie  die  Olivenölmühlen  und  Zuckerfabriken  in 
„Campagnen")-  Trotz  der  schnellen  Aufarbeitung  rechnen  die  Fabriken 
noch  mit  einem  Wertverlust  von  5—10  Proz.  durch  „Verbrühen"  der  Saat 
(vgl.  Bd.  1,  S.  374).  Je  länger  die  Saat  gelagert  ist,  um  so  schlechteres  Öl 
liefert  sie,  was  sich  besonders  dadurch  zeigt,  dal')  mehr  und  stärkere  Lauge 
zum  Raffinieren  notwendig  ist  und  der  Raffinationsverlust  steigt.  In  größeren 
iMengen  wird  deshalb  bis  heute  amerikanische  Saat  trotz  vieler  Versuche 
nicht  exportiert.  Die  frische  Saat  zersetzt  sich  beim  Schiffstransport  so  stark, 
daß  der  hohe  Säuregehalt  der  Öle  die  Raffination  unmöglich  macht,  doch 
würde  sich  gut  lufttrockene  oder  vorsichtig  künstlich  getrocknete  Saat-')  für 
den  Schiffstiansport  nach  Europa  eignen.  Im  allgemeinen  scheint  auch  ent- 
haarte Ware  beständiger  zu  sein  als  nicht  enthaarte.  In  den  letzten  Jahren 
kommt  auch  getrocknete  und  enthaarte  Upiandsaat  nach  Europa.  Die  kahle 
ägyptische  Saat  verträgt  den  Transport  viel  besser.  Die  Feuchtigkeit  muß 
eben  so  weit  erniedrigt  werden,  daß  die  Zersetzung  aufgehoben  wird,  wie  dies 
z.  B.  auch  bei  Kopra ')  geschieht. 

1)  Vgl.  auch  Kopra  S.  553.  —  2)  Vgl.  A.  V.  Newton  (I.  I.  Powers),  Engl.  Patent 
2988  vom  6.  ti.  1871. 
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Die  Baumwollsaat  oder  deren  Einzelteile  ergeben  beim  Veraschen  folgende 
Mengen  an  Aschenbestandteilen: 

Kuchen  aus 

Ganze  Saat    Samenkern   Samenschale  geschälter 

Saat 

 [      Proz.  Pro/.  Pro*.  (Pott) 

Phosphorsäure  gesamte  ...  1,63  2,68  0,39  1 

unlösliche    .  .  0,08  0,12  0,05  I 

„  lösliche   .  .  .  1,36  i,C6  0,34  *  ' 

zurückgegangene  0,18  0.90  0,01  1 

Kali,  gesamtes    1,61  1,7?  1,35  »  qu 

n    wasserlösliches  ....  1,37  1,5b  1,09  f 

Kalk   0,32  o,37  0,24  0,302 

Magnesia   0,66  0,90  0,33  0,40 

Unlösliche  Asche   0,04  0,03  0,05  0,12 

Schwefelsäure   —  —  —  0,07 

Kieselsäure   -  —  0,26 


Verarbeitung  der  Saat  auf  Öl. 

Im  folgenden  wird  die  in  Amerika,  dem  am  meisten  Baumwöllsamenöl  öi- 
produzierenden  Lande,  allgemein  übliche  Arbeitsweise  beschrieben.  Die  dort  sewmm,ns- 
zur  Verfügung  stehende  Saat  behält,  wie  schon  erwähnt,  nach  dein  Entfasern 
an  der  Oberfläche  noch  einen  dichten  Flaum  kurzer  Baumwollfäserchen  (short 
lints),  wozwischen  sich  auch  noch  wenige  längere  Fasern  befinden.  Im  Durch- 
schnitt machen  diese  Fäserchen  ungefähr  3,7  Proz.  des  Gesamtgewichtes  der 
Saat  aus,  gelegentlich  aber  auch  bis  6,5  Proz.  Fast  die  Hälfte  des  Saat- 
gewichts kommt  aber  außerdem  auf  die  Schale.  Die  mittlere,  prozentische 
Zusammensetzung  der  Saat  und  die  technische  Ausbeute  daraus  zeigt  die  fol- 
gende Tabelle');  da  die  Trennung  technisch  nicht  vollkommen  ist,  sind  die 
Zahlen  für  beide  nicht  gleich  hoch. 

Mittlere  prozentische  technische 

Zusammensetzung  der  Saat  Ausbeute 

Kurze  Baumwollfasern  3,8  Proz  1,3  Proz. 

Schalen   46,2  „  50,0  „ 

Öl  19,5  -  »5,0  „ 

Sonstige  Kernbestandteile  .  .   .     35,0  „  33,7  „ 


Man  verarbeitet  diese  Saaten  in  folgenden  Stufen: 

1.  Vorreinigung  der  Saat, 

2.  Entfasern, 

3.  Entschälen  der  entfaserten  Saat, 

4.  Zerkleinern  und  Wärmen  des  Saatfleisches, 

5.  Pressen  des  Öles, 

6.  Raffinieren  des  Öles. 


Arbeit«. 


1.  Vorreinigen  der  Saat. 
Zunächst  läßt  man  gewöhnlich  das  Material  durch  Transportschnecken  vorrdolgwi 
mit  Siebtrog,  wie  sie  in  Bd.  I,  S.  405  beschrieben  sind,  zur  Fabrik  laufen 
und  trennt  so  die  gröbsten,  erdigen  Verunreinigungen  ab.  Eine  üruppe  von 
sechskantig  gebauten,  rotierenden  Sieben,  Schüttelsieben  und  Ventilations- 


1)  D.  A.  Tompkins,  Cotton  and  cotton  oil,  S.  204. 
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apparaten,  die  bereits  Bd.  I,  S.  407  abgebildet  ist,  besorgt  danach  die  end- 
gültige Reinigung.  Durch  die  Ventiiationsapparate  werden  häufig  kleine 
Baumwollknäulehen,  sogenannte  „grabots"  abgesondert,  die  noch  auf  Baum- 
wolle verarbeitet  werden.  Man  baut  in  Amerika  Sechskanter  von  4:10 
und  5:  22  Fuß.  Der  Putzabgang  beträgt  meistens  5  6  Proz.  In  Marseille 
laßt  man  5  Proz.  Verunreinigungen  zu,  bei  höherem  Gehalt  treten  Preis- 
abzü >e  ein  (vgl.  Bd.  I,  S.  395). 

2.  Entfascrn  der  Saat. 

tosSt?  Zum  Abtrennen  der  von  den  Entfaserungsmaschinen  noch  auf  der  Saat  ge- 
lassenen,  kurzen  Fasern  benutzt  man  Säj;e-Linter,  die  den  S.  228  beschriebenen 
sehr  ähnlich  sind,  aber  entsprechend  den  feineren  Fasern  feinere  Sägen  auf- 
weisen. Schon  in  den  i86uer  Jahren  beschäftigte  man  sich  mit  der  Entfase- 
rung1).  technisch  gelöst  wurde  sie  aber  erst  durch  diese  in  den  1880er  Jahren 


Fig.        Fntfaserungsmaschine      Säge-Linter.  (Schnitt.) 


aufgekommenen  Linter,  von  denen  der  wichtigste  und  fast  allgemein  ge- 
bräuchliche Typus  etwas  genauer  an  Hand  der  von  Herrn  D.  A.Tom  pkins 
uns  gütigst  zur  Verfügung  gestellten  Skizze2)  beschrieben  werden  soll. 

s. ^'.-  Linter.  Der  Same  wird  durch  Trichter  und  Speisewalze  A  auf  eine  rotierende  und 
mit  Fächern  versehene  Zuführungswalze  B  gebracht,  welche  die  Samen  zwingt, 
zwischen  die  Sägeblätter  C  der  schnell  rotierenden  Sägewalze  zu  treten.  Durch  die 
zwischen  den  Sägeblättern  sitzenden  Rippen  D  werden  die  Samen  verhindert,  zwischen 
den  Sägen  durchzufallen,  so  daß  sie  der  Wirkung  der  Sägezähne  ausgesetzt 
bleiben,  bis  die  feinen  Faserchen  zum  Teil  abgezupft  sind.  Die  mehr  oder  we- 
niger entblößten  Samen  fallen  dann  auf  den  Rippen  D  entlang  bei  E  aus  der  Ma- 
schine heraus.  Die  abgezupfte  Fasermasse  wird  durch  die  Bürstenwalze  F  von  den 
Sägen  abgenommen  und  in  den  Kanal  O  geworfen,  von  wo  sie  durch  den  von  der 
rotierenden  Bürstenwalze  selbst  hervorgebrachten  Luftstrom  auf  die  Siebwalze  H  ge- 
führt wird.  Die  entstehende  feine  Haardecke  wird  durch  die  Preßwalze  J  noch  etwas 
zusammengedrückt  und  dann  von  der  Abnahmewalze  K  aufgerollt.  Bisweilen  verstärkt 

1)  Vgl.  Lngl.  Patente  von  De  Massas  Nr.  1480  v.  15.  6.  1804;  Nr.  210  v.  12.4. 
1866;  Nr.  1142  v.  5.  g.  1S68;  ferner  N.  ürew,  Nr.  3443  v.  3.  12.  1867.  —  2)  Diese 
sowie  die  Fig.  40  ist  dem  Werk  Tompkins  Cotton  and  colton  oil  entnommen. 
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man  den  Luftstrom  durch  Absaugen  im  Innern  der  Trommel  H.   Eine  Ansicht  der 
Linier  zeigt  Fig.  36. 

Die  Linter  haben  meistens  io'>  Sägeblätter  von  etwa  12  engl.  Zoll  Durchmesser 
und  leisten  mit  350  Touren  pro  Minute  im  Durchschnitt  8—10  t  in  24  Stunden. 
Durch  schnellere  Zuführung  der  Samen  kann  man  die  Leistung  steigern,  freilich  nur 
auf  Kosten  der  guten  Entfernung  der  Fasern. 

Die  Maschinen  arbeiten  nur  mit  scharfen  Sägen  gut;  zum  Schleifen  benutzt  man  sohieii- 
besondere  Maschinen  Lig.  37.  Die  Stirnfläche  des  Zahnes  wird  durch  eine  rotierende  ,,,:,,ch,nci 
Scheibe  geschliffen,  während  die  Seitenflächen  durch  oszillierende  Feilen  geschärft 
werden.   Die  Maschinen  arbeiten  automatisch  und  rücken  selbsttätig  von  Zahn  zu 
Zahn  fort. 

In  größeren  Anlagen  ordnet  man  die  Linter  meist  in  längeren  Reihen  ^[jj*0" 
an,  für  die  eine  gemeinsame  Siebwalze  mit  Preßwalze  zum  Aufsammeln  *nia*«i 


Fig.  3O.   Fntfasenmgsmasihine  —  Säge-Linter.  (Ansicht.) 


der  durch  längere  Rohrleitungen  zugeführten,  kurzen  Baumwollfasern  dient 
(F'g^O)-  Die  fortwährend  abgenommene  Baumwolle  wird  auf  einer  geschlos- 
senen Presse  zusammengepreßt.  Man  benutzt  zwei  Preßkästen,  die  auf  einer 
Drehbühne  abwechselnd  gefüllt  und  gepreßt  werden.  Das  Arbeiten  mit  den 
Lintern  ist  ziemlich  feuergefährlich,  weil  durch  Eisen-  und  Steinteile  in  den 
Lintern  leicht  Funken  und  dadurch  Brände  entstehen.  Deshalb  bringt  man 
auch  in  den  Fülltrichtern  der  Linter  starke  Elektromagne.e  an.  Auch  durch 
sorgfältiges  Absaugen  des  feinen  Faserstaubes  und  die  Trennung  des  Sammel- 
raumes von  den  Lintern,  vermindert  man  die  Feuers^efahr  sehr. 

Manchmal  lintert  man  zweimal  und  erhiilt  dann  das  erstemal  längere 
Fasern  als  das  zweitemal.  Die  von  den  Lintern  kommende  Baumwollsaat 
1  ;ßt  man  oft  noch  durch  Ventilatoren  treten,  um  lose  beigemengte  Fasern 
abzusaugen. 


Google 
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Die  short  lints  finden  in  der  Watte-  und  Papierfabrikation  Verwendung 

und  werden  je  nach  der  Länge  der  Fasern  mit  4—8  cents,  im  Durchschnitt 

6  cents  pro  kg  bezahlt.    Man  gewinnt  von  1  t  Saat  etwa  15  kg  Fasern. 


Hg.  37.   Schärfmaschine  für  Untersagen. 

Die  weit  größere  Menge  sehr  kleiner  Fasern,  die  noch  auf  den  Schalen 
bleibt,  zu  gewinnen  lohnt  sich  nicht,  um  so  mehr  als  sie  bei  der  nach- 


Fig-  30.   Teil  der  Schärfmaschine. 

folgenden  Schäloperation  das  Trennen  von  Kern  und  Schale  erleichtern, 
die  Verwertung  der  Schalen  als  Futtermittel  aber  nicht  wesentlich  beein- 
trächtigen. 
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r>'g.  39- 


3.  Entschälen  der  Saat. 
In  der  trockenen  Saat  liegt  der  Kern  so  lose,  daß  er  beim  Öffnen  der  fc«***«" 


Schale  herausfällt.  Zum  Aufschlagen  der  Schale  dient  der  „huller"  (Fig.  40), 
dessen  Hauptteil  eine  schnell  rotierende  Messerwalze  ist,  die  in  einem  sie 
umschließenden,  mit  Messern  besetzten  Halbzvlinder  arbeitet. 


der  Sa.it. 


Hullcr. 


1  T 

Fig.  40.   Schälmaschine,  Hullen 
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Trennung 
von  Saat- 
flci»ch 
Schalen 
imlen. 


Die   Saat   wird  durch 
Speisetrichter  und  Speisewalze 
A  der  Messerwalze  B  zuge- 
führt, die  sie  mit  fortzieht  und 
zwischen  dem  sie  umschließen- 
den Halbzylinder  E  zerschlägt. 
Kerne  und  Schalen  fallen  in 
die  Transportschnecke  C.  Der 
Halbzylinder  F,  der  in  Holz- 
blö.ke  K  eingelegte  Messer  D  trägt, 
ist  exzentrisch  gelagert  und  kann  der 
Messerwa'zeB  beliebig  genähert  werden. 
Die  Messer  C  sowohl,  als  auch  die 
Messer  mit  Halbzylinder  F  sind  mit 
Schrauben  feststellbar.  Die  Walze  rotiert 
mit  900  -1500  Touren  und  muß  gut 
durch  die  Schrauben  H  ausbalanciert 
werden,  damit  si :  nicht  schlägt.  Durch 
Steigerung  der  Umdrehungszahl  kann 
man  die  Leistung  erhöhen.  Man  baut 
die  Huller  in  3  Größen  für  10—20, 
20-40  und  40—80  Tonnen  in  24  Stun- 
den. Andere  Hullerkonstruktionen  unter- 
scheiden sich  von  der  beschriebenen 
nur  in  Einzel  Einrichtungen. 

Auch  die  Huller  messet  müssen 
von  Zeit  zu  Zeit  geschliffen  werden. 
Sie  werden  in  den  Schleifmaschi- 
ne n  in  einen  Schlitten  vor  rotierenden 
Schmirgelscheiben  eingespannt  und 
langsam  mechanisch  an  der  Scheibe 
vorbeigezogen.  Zum  Schutze  der 
Messer  versieht  man  auch  die 
Kinfüllrümpfe  der  Huller  mit  Ma- 
gneten. 

Das  von  der  Schälmaschine  kom- 
mende Gemenge  von  Schalenteilen 
und  Saatfleisch  wird  durch  kom- 
binierte Rotativ-  und  Flachsiebe 
voneinander  getrennt.  Die  Schalen 
bleiben  auf  dem  Sieb,  die  Körner 
fallen  durch,  doch  ist  die  Tren- 
nung niemals  ganz  vollständig; 
deshalb  läßt  man,  um  mögliehst 
viel  Samenfleisch  zu  gewinnen,  die 
Schalen  noch  durch  die  in  Fig.  4 1  ab- 
bildeten Siebschnecken  gehen.  In 
diesen  arbeiten  Schlagarme  das 
Material  noch  tüchtig  durch  und 
trennen  noch  Samenfleisch  ab, 
das  durch  den  Siebtrog  fällt.  Auch 
Bürstenwalzen  scheint  man  hier- 
für gelegentlich  zu  benutzen. 
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tin  Patent  der  Cottonseed  Co.  Ltd.  in  London  ')  versucht,  den  Htiller  .VeT**ie< 

durch  walzenstuhlähnliche  Maschinen  zu  ersetzen,  sodann  die  Schalen  ab-  fahren, 
zusieben,  nochmals  zu  zerkleinern  und  wieder  abzusieben.  Näheres  über  den 
Erfolg  dieser  Einrichtung  ist  jedoch  nicht  bekannt  geworden. 

Einige  andere  Verfahren  zur  Entfaserung  und  Entschälung.  Vielfach 
ist  der  Versuch  gemacht,  die  mechanische  durch  eine  chemische  Behand  ung  zu  er- 
setzen, so  von  Girardin2)  und  anderen,  der  die  Fäserchen  sowie  die  Schalen  mit 
Schwefelsäure  von  den  Samenkörnern  loslösen  wollte.  Ähnliches  empfahl  auch  später 
Lorberg3),  und  Goldring*)  konstruierte  einen  Apparat,  in  welchem  die  gesäuerte 
Saat  noch  mechanisch  behandelt  wurde.  Alle  diese,  sowie  die  übrigen  auf  chemischer 
Grundlage  beruhenden  Verfahren  haben  wenig  Aussicht  auf  Erfolg. 

4.  Zerkleinern  und  Wärmen  des  Saatfleisches. 

Das  Saatfleisch  wird  ausschließlich  auf  Fünfwalzenstühlen  zerkleinert  /cr. 
(vgl.  Bd.  I,  S.  422),  die  gewöhnlich  zwei  geriffelte  und  drei  glatte  Walzen  haben.  Vrinumg. 
Je  feiner  gemahlen  wird,  desto  rascher  und  besser  lallt  sich  die  Saat  in  den 
Wärmepfannen  vorbereiten.  Dieses  „Wärmen"  ist  eine  der  wichtigsten  Opera- 
tionen  bei  der  Baumwollsamenöigewinnung  und  erfordert  außerordentlich  viel  •'rn,rn 
Erfahrung.    Folgendes  ist  hauptsächlich  zu  beobachten: 

1.  Die  Saat  ist  so  zu  behandeln,  daß  sie  den  richtigen  Feuchtigkeitsgrad 
hat;  d.  h.  zu  feuchte  Saat  muß  abgedunstet,  zu  trockene  angefeuchtet'1)  und 
dabei  das  Wasser  gut  eingeaibeitet  werden  (Bd.  1,  S.  447).  Aus  zu  trockener 
Saat  gepreßtes  Öl  ist  schwer  zu  raffinieren.  Sowohl  zu  feuchte,  als  auch 
zu  trockene  Saat  hat  Neigung  zu  treiben  und  zerstört  daher  leicht  die 
Preßlücher. 

2.  Die  Saat  muß  schnell  und  hoch  erwärmt  werden,  deshalb  benutzt  man 
meistens  kleine  Pfannen  und  wärmt  in  etwa  15  bis  20  Minuten  auf  80  bis 
00",  manchmal  auch  bis  100  °,  und  zwar  wird  jede  Charge  einer  Presse 
für  sich  besonders  gewärmt,  damit  man  das  Saatgut  nicht  zu  lange  warm 
halten  muß,  was  schädlich  ist  (vgl.  Bd.  I,  S.  458).  Das  Warmen  sowie  die 
Wärmerkonstruktion  weichen  infolgedessen  vielfach  von  den  sonst  üblichen 
Einrichtungen  ab;  sie  sind  schon  im  ersten  Band  näher  beschrieben.  Man 
findet  in  den  Kottonölfabriken  vielfach  an  Wärmern  Temperatur-  und  Registrier- 
apparate, welche  zwar  keine  vollkommene,  aber  doch  immerhin  wertvolle 
Kontrolle  ermöglichen. 

5.  Pressen. 

In  Amerika  benutzt  man  für  Kottonöl  ausschließlich  die  wenig  Trub  Prcuen. 
gebenden  Boxpressen  (Bd.  I,  S.  523)  und  beschneidet  die  Kuchen  entweder 
gar  nicht  oder  nur  auf  zwei  Seiten.  Die  in  Amerika  gewonnenen  Kuchen 
enthalten  meistens  9— 10  Proz.  Öl.  Weiteres  Auspressen  ist  gewöhnlich 
nicht  möglich,  weil  selbst  bei  guter  Zerkleinerung  und  Wärmung  der  Kotton- 
kuchen das  Ol  sehr  fest  hält  Besser  sind  die  Ölabflußmöglichkeiten 
scheinbar,  wenn  man  die  Saat  mit  einem  kleinen  Zuschlag  von  Schale 
preßt.  In  manchen  Fabriken  mischt  man  deshalb  in  der  Tat  einen  Teil  der 
Schalen  wieder  zu.    Nur  bei  einem  Schalenzusatz  bis  zu  etwa  10  Proz.  vom 

1)  D.  R.  P.  118012  v.  13.  4.  1900  und  D.  R.  P.  141365  v.  30.  9.  1902.  — 
2)  Girardin,  Bullet,  de  la  Soc.  d'encourag.  1858,  [2.  ser.|  5,  300.  —  3)  Lorberg,  Engl. 
Pat.  3149,  v.  14.  io.  1868.  —  4)  Engl.  Pat.  644  v.  3.  3.  1809.  —  5)  Ersteres  ist  meist  in 
Amerika,  letzteres  bei  ägyptischer  Saat  (England)  notwendig. 
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Gewicht  des  Kernmehles  ist  jedoch  die  absolute  Ausbeute  größer.  Bei  höherem 
Zusatz  hebt  das  höhere  Kuchengewicht  den  etwas  niedrigeren  Gehalt  an  Öl 
wieder  auf.  Bei  noch  höherem  Schalengehalt  steigt  aber  auch  der  prozentuale  Öl  - 
gehalt  wieder  bedeutend,  wenn  man  nicht  viel  kräftiger  wirkende  Pressen  benutzt. 

Dieser  Befund  deckt  sich  nicht  ganz  mit  dem  Wortlaut  der  Patente 
von  Ed.  L.  Johnson1),  welcher  angibt,  daß  ein  Zusatz  bis  zu  30  Proz. 
noch  günstig  wirkt.  Nach  Erfahrungen  des  Herausgebers  dieses  Buches  ist 
dies  aber  durchaus  nicht  zutreffend. 

Nicht  unerwähnt  soll  ein  Patent  der  American  Cotton  Oil  Co.2) 
bleiben,  bei  dem  nach  dem  Zerkleinern  die  freie  Fettsäure  mit  Alkali  neutra- 
lisiert und  hierauf  das  Öl  abgepreßt  wird.  Dies  Verfahren  soll  das  Raffinieren 
erleichtern;  sein  Wert  dürfte  aber  sehr  fraglich  sein. 
Fiiiricrrn.  Das  von  den  Pressen  laufende  Öl  wird  möglichst  bald  durch  Filtrieren 
von  Trub  und  Wasser  befreit,  da  es  sonst  in  Gärung  übergeht  und  sich  viel 
freie  Säure  bildet. 

Verarbeitung  der  Baumwollsaat  ohne  Entschälen. 

Verarbei-  Diese  Verarbeitungsweise  war  vor  den  1880er  Jahren  in  Amerika  und 
Km«  haicn.  ist  heute  noch  in  den  Produktionsländern,  Ägypten,  Zentral- Asien  und  Amerika 
üblich,  für  europäische  Verhältnisse  jedoch  schwer  brauchbar,  da  die  Rentabilität 
wegen  der  höheren  Frachten  für  die  unentschälten  Samen  in  Frage  gestellt  wäre. 

Im  übrigen  könnte  man  mit  den  modernen  kräftig  wirkenden  Etagen- 
pressen mit  Drainageplatten  (Bd.  I,  S.  518)  bei  ungeschälter  Saat  mindestens 
die  gleiche  Ölausbeute  erreichen  wie  bei  der  amerikanischen  Verarbeitungs- 
weise geschälter  Samen,  denn  während  in  den  amerikanischen  Boxpressen 
die  Kuchen  gewöhnlich  9— g%  Proz.  Öl  enthalten,  erreichte  man  in  europä- 
ischen Fabriken  bei  Verarbeitung  der  Saaten  mit  den  Schalen  bis  4"2  Proz. 
Ölrückstand  im  Kuchen. 

Die  so  gewonnenen  Öle  werden  nach  den  heutigen  Raffinationsmethoden 
durch  Neutralisation,  Bleichung  und  Geruchsentfernung  zu  einem  Öl  verarbeitet, 
welches  amerikanischem,  frisch  gepreßtem  Öl  keineswegs  nachsteht 

Die  Kuchen  werden  vollständig  gemahlen,  die  noch  enthaltene  Baum- 
wolle dann  mittels  besonderer  Wollsiebe  entfernt  und  das  Gemisch  von 
Schalen-  und  Fleischteilen  als  gesuchtes  Viehfutter  verkauft.  Manchmal  trennt 
man  das  Schalenmehl  von  dem  Fleischmehl  und  mischt  dieses  je  nach  Er- 
fordernis zusammen,  wobei  man  leichtere  oder  vollere  Mehle  von  etwa  30  bis 
60  Proz.  Gesamtgehalt  an  Protein  und  Fett  bekommt 3).  Die  in  dem  Mehl  ent- 
haltenen, fein  verteilten  Schalen  wirken  ähnlich  wie  die  Spelzen  beim  Schwarz- 
brot aufschließend,  so  daß  die  Magensäure  das  Mehl  leichter  angreifen  und 
verdauen  kann. 

6.  Raffination. 

Rntfination.  Das  rohe,  von  den  Pressen  ablaufende  Öl  ist  dunkelorange  bis  rotbraun; 
es  riecht  eigentümlich,  wenn  auch  nicht  gerade  unangenehm,  und  schmeckt 
scharf  kratzend.  Nur  raffiniertes  Öl  ist  deshalb  weiterer  Anwendung  fähig. 
Die  Raffinationsfähigkeit  der  Rohöle  schwankt  mit  der  Provenienz  der  Saat. 

1)  Amerik.  Pat.  691342  v.  14.  1.  1902.  —  2)  Amerik.  Pat.  705 7S5  v.  29.  7.  »902. 
—  3)  Derartige  Mühleneinrichtungen  werden  von  der  Harburger  F.isen-  und  Bronze- 
werke A.-G.,  Harburg  ausgeführt. 
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sowie  auch  nach  Alter  und  Verarbeitungsart.  Frische,  gut  entschälte  und 
gut  gewärmte  Saat  gibt  meist  leicht  zu  reinigendes  Öl.  Bei  nicht  entschälter 
Saat  geht  aber  ein  Teil  des  in  den  Samenschalen  befindlichen  Farbstoffes  in 
das  Ol  über  und  ist  schwer  zu  entfernen. 

Das  Baumwollsamenöl  wird  selten  in  den  Ölpressereien  selbst,  vielmehr 
gewöhnlich  in  größeren  Raffinerien  gereinigt,  und  zwar  ausschließlich  mit  Laugen. 


Fig.  4a.  Raffinierkessel 


Das  filtrierte  Öl  (S.  238)  wird  bei  35-40»  in  zylindrischen,  unten  konisch  ver-  Behandlung 
laufenden,  eisernen  Raffinationskesseln  (Fig.  42)  unter  Rühren  mit  Natronlauge  versetzt.  ,n,t  l  aUKC 
Diese  gibt  man  rasch  zu  und  verteilt  sie  mittels  eines  gelochten  Schlangenrohres 
oder  einer  Brause.  Während  dem  dreiviertel-  bis  einstündigem  Durchrühren  mit  Luft 
wärmt  man  langsam  bis  auf  46-50°  an.  Die  hierbei  ausfallenden,  schwarzen,  sich  nach 
und  nach  zu  Flocken  zusammenballenden  Teile  müssen  sich  in  einer  herausgenommenen 
Probe  am  Boden  ausscheiden.  Sobald  dies  der  Fall  ist,  überläßt  man  der  Ruhe. 

Die  Konzentration  der  l^iuge  wird  dem  Ol  angepaßt,  hur  Prime  Crude  Oil 
(S.  247)  genügt  4  Proz.  einer  Lauge  von  6'  Be,  für  Off  Oil  muH  man  dagegen  bis  zu 
20  Proz.  einer  Lauge  von  15°  Be  anwenden.  Bei  erstklassigem  Öl  ist  Erwärmung  nicht 
nötig,  je  schlechter  aber  das  Öl  ist,  um  so  höher  muß  man  beim  Raffinieren  erwärmen. 
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Die  Wirkung  der  Natronlauge  bei  der  Raffination  wurde  Bd.  1,  S.  787  bereits  be- 
sprochen. Sie  neutralisiert  die  freien  Fettsäuren  und  verseift  Harzsubstanzen,  und  die 
ausfallenden  Seifen  flocken  adsorbieren  Farbstoffe  und  sonstige  Verunreinigungen. 
Nach  dem  Abstehen  wird  aus  dem  Raffinationsgefäß  Öl  und  Raffinationssatz  für  sich 
abgezogen.  Der  Bodensat/  scheidet  beim  Lagern  noch  etwas  Öl  ab,  das  wieder  ab- 
gezogen wird.  Der  dann  vergebende  Rückstand  (Soapstock)  wird  zu  minderwertigen 
schwarzen  Seifen  verwendet  oder  noch  besonders  raffiniert.  Das  raffinierte  Kottonöl 
zieht  man  in  einen  gleich  großen  Behälter  ab,  in  dem  man  es  manchmal  schwach  rührt 
und  erwärmt,  um  noch  suspendierte  Lauge  und  Teile  des  Raffinationsrückstandes 
abzuscheiden.  Alsdann  wäscht  man  das  Ol  mit  warmem  Wasser  oder  Salzlösung. 
Die  gewaschenen  Öle  neigen  zu  Emulsionen  und  lassen  sich  deshalb  schwer  voll- 
kommen entwässern,  weswegen  man  sie  häufig  durch  eine  Vakuumvnrrichtung  zu 
trocknen  sucht. 

Das  Öl  wird  in  Amerika  meistens  in  großen  Bassins  geklärt.  Auch  Filter- 
pressen  können  dazu  dienen.  Auf  diese  Weise  gewinnt  man  „Yellow 
oil"  (S.  249).  Zur  Herstellung  wasserheller  Kottonöle  „White  Oil"  (S.  240), 
Bleichen  um  welche  in  der  Compound -Lard- Fabrikation  benutzt  werden,  mischt  man  das 
Bieirherdo.  raff  jn  jerle  (j\  mj|  einigen  Prozenten  Silikatpulver  in  einem  Rührapparat,  der 
in  Bd.  I,  S.  775  abgebildet  ist,  und  zwar  bei  gewöhnlicher  Temperatur  oder 
schwacher  Erwärmung,  und  filtriert  dann  die  Erde  in  Filterpressen  ab.  Den 
schwach  säuerlichen  Geschmack,  den  die  Walkerde  gibt,  kann  man  durch  Zu- 
setzen von  Natriumbicarbonat  vermeiden.  Die  Bleichfähigkeit  der  Öle  ist 
übrigens  sehr  verschieden. 

Nachheriges  Trübwerden  bereits  fertiger  Kottonöle  kann  nach  Holt- 
mann1) durch  Behandeln  mit  Fullererde  vermieden  werden;  es  rührt  von 
ganz  geringen,  fein  verteilten  Mengen  Wasser  her. 

Neben  diesen  allgemein  und  im  großen  zur  Ausführung  kommenden  Bleich  verfahren 
sind  einige  andere  vorgeschlagen,  z.  B.  die  SchwefeUäurcreinigung,  die  früher  auch 
gelegentlich  für  Brennöl  benutzt  worden  ist,  für  Speiseöl  aber  nicht  taugt.  Als  Raffi- 
nationsrückstand gewinnt  man  hier^i  den  sog.  Blak  ürease. 

Ferner  ist  von  F.  B.  Aspinall  (D.  R.  F.  82734  vom  3.  1.  1895  und  engl.  Fat.  11  324 
vom  it. 6. 1894)  vorgcs.hlagen,  eine  Zugabe  von  Kochsalz  vor  dem  Zusetzen  der  Raffi- 
natious-Natronlauge.  Kuhlmann  (Compt.  rendus  53,  S.  444)  schlug  Kalkmilch  und 
kohk'iisauren  Kalk  und  im  Anschluß  daran  Bleichung  mit  Chlorkalk  vor.  Auch  Tall 
und  Thompson  (D.  R.  F.  40012)  verwenden  erst  Alkalicarbnnat  und  setzen  dann 
Kalkwa^ser  zu.  Wilson  (Amerik.  Pat.  305921)  raffiniert  mit  Wasserglas.  Ebenso  ver- 
fährt C.  Christholm,  Dallas  (Texas)-  Ver.  St.  Amer.  Pat.  105b,  211  04  vom  n.  und 
2%  10  1911,  der  Wassergas  und  Alkalicarbonat  bei  höherer  Temperatur  verwendet. 
Im  übrigen  sei  auf  Bd.  I,  S.  791  verwiesen. 

Entstearinierung.  Für  viele  Zwecke  wird  das  rohe  Kottonöl,  welches 
Stearin  ausscheidet,  entsteariniert,  besonders  für  Tafelöl  ist  Kältebeständigkeit 
notwendig.  Man  kühlt  mit  Kältemaschinen  das  Ol  ab,  aber  langsam,  da  sich 
nur  dann  die  festen  Olyzeride  in  abfiltrierbarer  Form  abscheiden-).  Die  Eigen- 
schaften des  Kottonstearins  zeigt  die  Tabelle  auf  S.  241;  es  enthält  große 
Mengen  flüssiger  Fettsäuren,  wie  seine  hohe  Jodzahl  (90-100)  beweist,  und 
unterscheidd  sich  deshalb  nicht  so  sehr  von  dem  nicht  entstearinierten  Kottonöl, 
wie  Stearin  und  Öl  aus  anderen  Ölen. 


Sonstiges 
Bleich 
verfahren. 


Km 
M,-.irinirii  11 


I)  Seifens.-Ztg.  1910,  37,  28.  —  2)  Pollatschek  hat  versucht,  den  Niederschlag 
kristallinischer  zu  gewinnen  durch  vorherigen  Zusatz  fester  Fette  (Kokosöl  usw.). 
Versuche  desselben  Autors,  durch  fraktionierte  Verseilung  die  Olyzeride  zu  trennen, 
seien  nur  erwähnt  (Chem.-Ztg.  1902,  26,  66}) 
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Kotion  Stearin,  Baum  wollstearin. 
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Eretp.         Schmp.    '  J.-Z. 

De  Negri  u.  Fabris  1    21°— 230        27»— 30°    j  94,3° 
Lewkowitsch  34,9°— 35,1°         —  — 

Die  Tafel  2  zu  Seite  241  zeigt  eine  Baumwollsamenöl-Raffinerie,  die  fol- 
gendermaßen arbeitet: 

Das  rohe  Baumwollsaatöl  wird  in  den  Raffinierkesseln  (1)  mit  Lauge  entsäuert, 
der  Soapstock,  nachdem  er  sich  gut  abgesetzt  hat,  in  die  Seifenkessel  (4)  abgezogen 
und  das  öl  in  die  Waschkcssel  (3)  hinübergepumpt  und  dort  gewaschen.  —  Nachdem 
die  Seife  vollkommen  ausgewaschen  ist,  wird  das  Öl  in  den  Bleichkesseln  (5)  durch 
Zusatz  von  Bleicherde,  die  in  den  Apparaten  (8)  vorher  getrocknet  worden  ist,  gebleicht. 
Das  gebleichte  Öl  wird  dann  in  den  Filterpressen  (7)  filtriert.  Nachfolgend  wird  es 
dann  in  den  Apparaten  (15)  geruch-  und  geschmacklos  gemacht.  Das  fertige,  noch 
heilie  Öl  wird  nun  in  den  Apparaten  (17)  gekühlt  und  in  der  Filterpresse  (18)  poliert. 
Die  von  den  Apparaten  (15)  kommenden  Dämpfe  werden  im  Kondensator  (14) 
niedergeschlagen.  — 

Soll  das  öl  entsteariniert  werden,  so  wird  es  im  Kühlraum  in  den  Behältern  (22) 
langsam  abgekühlt,  wobei  sich  das  Stearin  ausscheidet.  Das  darauf  in  den  Filter- 
pressen abfiltrierte  Stearin  wird  dann  zum  Schluß  in  den  Pressen  (21)  abgepreßt. 

Raffinationsrückstand  (Soapstock). 
Der  bei  der  Raffination  mit  Lauge  abfallende,  dunkelblaue  bis  schwarze,  ^te^SJ' 
dickflüssige  bis  salbenartige  Raffinationsrückstand,  der  Soapstock,  riecht  eigen- 
artig aber  nicht  gerade  unangenehm,  enthält  große  Mengen  Seife,  unverseiftes 

1)  Ölig  und  Brust,  Chem.  Revue  1909,  18,  170. 

Ubhelohde,  Hdb  d  öle  u.  Fntr.  11.  l0 
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Reinigung 

mit 
Chlorkalk. 


Unter- 


Fett  und  freies  Alkali.  Nach  Untersuchung  von  Wagner  und  Clement') 
hatten  zwei  Proben  folgende  Zusammensetzung: 

Unverseifbares    Wasser  Asche  Unverseiftes  Öl  Fettsäure 

I.  2,3  Proz.      42,7  Proz.        10,5  Proz.  10,6  Proz.       34,6  Proz. 

II.  1.9   ,,  34-4   „  8,3  23,7   „  33,2  „ 

Nach  Beseitigung  der  dunklen  Färbung  ist  Soapstock  ein  brauchbares  Seifen- 
fett. Man  raffiniert  deshalb  manchmal  mit  Chlorkalk,  und  zwar  folgendermaßen: 

Man  rührt  Chlorkalk  mit  80  Proz.  calcinierter  Soda  an,  läßt  abstehen,  die  klare 
Lösung  über  dem  sich  bildenden  Bodensatz  wird  von  Calciumcarbonat  abgezogen  und 
der  Bodensatz  nochmals  ausgewaschen.  Die  vereinigten  Flüssigkeiten  dienen  zum 
Bleichen.  Der  Soapstock  wird  zunächst  vollkommen  verseift  und  in  dünngesottenem 
Zustande  mit  der  Bleich  Flüssigkeit  gekocht,  bis  die  Seife  hell  genug  geworden  ist. 
Wenn  man  etwa  20  Proz.  Chlorkalk  (auf  das  Gewicht  der  Seife  berechnet)  verwendet, 
erzielt  man  eine  strohge  be  Färbung,  die  freilich  beim  Lagern  etwas  dunkler  wird. 

Auch  mit  Natriumsuperoxyd  hat  man  zu  bleichen  versucht,  doch  stellen 
sich  die  Kosten  leider  zu  hoch  (vgl.  Bd.  1,  S.  805). 

Für  „Soapstock"  ist  im  Handel  ein  Normalgehalt  von  50  Proz.  Oesamt- 
fett, verseiftes  oder  unverseiftes,  festgelegt.  Bei  größerem  oder  geringerem 
Gehalt  tritt  entsprechender  Preiszuschlag  oder  Abzug  ein.  Doch  gilt  ein 
Produkt  mit  weniger  als  45  Proz.  nicht  als  ordnungsmäßig  („good  delivery"). 

Für  die  Untersuchung  von  Soapstock  gelten  folgende  Vorschriften: 

Bestimmung  des  Wassergehalts.  In  einer  tarierten  Schale  werden  10 g  des 
sorgfältig  gewählten  Durchschnittsmusters  mit  einer  genau  gewogenen  Menge  trockenen 
Sandes  innig  vermischt  und  bei  no°  bis  zum  konstanten  Qewicht  getrocknet.  Der 
Gewichtsverlust  in  g,  multipliziert  mit  10,  gibt  die  Prozente  Wasser. 

Verseifbares  Fett.  10  g  mit  reinem  Sand  gemischt,  bis  die  Masse  körnig  wird 
und  diese  Mischung  in  einer  Extraktionshülse  im  Soxhlet  3  Stunden  lang  mit  Äther 
extrahiert.  Der  Ätherextrakt  wird  zur  Entfernung  von  Seife  mit_  kaltem  Wasser  ge- 
waschen, darauf  der  Äther  abdestilliert  und  das  zurückbleibende  Öl  gewogen. 

Gesamtfettsäuren3).  5  g  Substanz  werden  in  einer  Porzellanschale  mit  15  cm» 
doppelt-normaler,  alkoholischer  Natronlauge  auf  dem  Wasserbade  vollkommen  verseift 
und  der  Alkohol  in  der  Schale  abgedampft,  die  zurückbleibende  Seife  in  Wasser  gelöst, 
die  Lösung  quantitativ  in  einen  Scheidetrichter  gebracht.  Dann  gibt  man  100  cm*  Äther 
und  Salzsäure  hinzu  bis  zu  stark  saurer  Reaktion,  schüttelt  tüchtig  durch  und  läßt 
mehrere  Stunden  stehen.  Die  obere,  ätherische  Schicht  wird  dann  unter  Nachwaschen 
mit  Äther  durch  ein  trocknes  Filter  gegossen,  darauf  die  untere,  wäßrige,  saure  Schicht 
nochmals  mit  Äther  durchg.*schüttelt.  Nach  dem  Verdunsten  des  Äthers  wird  der  Rück- 
stand zunächst  mit  100,  dann  mit  50  cm»  Petroläther  behandelt.  Die  Pctrolätheraus- 
züge  läßt  man  über  Nacht  stehen,  wobei  sich  noch  etwas  Oxysäuren  abscheiden. 
Dann  wird  filtriert  und  nach  Verdunsten  des  Petroläthers  gewogen'). 

Den  Vorschlag  Stiepels«),  die  Abtrennung  der  dunkel  gefärbten  Oxysäuren 
durch  Veresterung  nach  Twitchel  mit  HCl  durchzuführen,  billigt  Fahrion  nicht  als 
zu  umständlich.  Fahrions  Einwand  jedoch,  daß  Stiepels  Methode  auch  zu  nie- 
drige Werte  ergebe,  wurde  von  letzterem  bestritten1). 

Nicht  fettartige  Stoffe.  10  g  Soapstock  werden  viermal  hintereinander  mit 
je  20  cem  warmem  Alkohol  verrieben  und  der  Alkohol  jedesmal  durch  ein  gewogenes 
Papierfilter  vom  Rückstände  abgegossen.  Beim  letztenmal  wird  der  Rückstand  selbst 
auf  das  Filter  gebracht  und  nochmals  erst  mit  warmem  Alkohol,  dann  mit  Äther  aus- 
gewaschen. Der  auf  dem  Filter  verbleibende  Rückstand  an  Saatmehl  und  nicht  seifen- 
artigen Stoffen  wird  im  Wassertrockenschrank  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  und 
gewogen. 

1)  Wagner  und  J.  Clement,  Ztschr.  d.  Nahr.-  u.  Genußm.  1909,  17,  S.  266; 
Chem.  Revue  1909, 16,  112.  —  2)  Fahrion,  Seifens.-Ztg.  1910,  37,  696;  vgl.  Chem.  Rev. 
1910,  17,  190.  —  3)  Näheres  über  die  von  der  Interstate  Cottonseed  Crushers  Ass.  für 
Amerika  festgesetzten  Methode  vgl.  Chem.  Rev.  1909,  16,  304.  —  4)  Seifens.-Ztg.  1909, 
36,  1223;  vgl.  Chem.  Rev.  1909,  16,  2S0.  —  5)  Se;fens.-Ztg.  1910,37,800;  vgl.  Zeitschr. 
f.  angew.  Chem.  1910,  23,  2^94;  vgl.  auch  Knigge,  Seifenfabrikant  1910,  30,  693. 
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Die  gelben  aus  Soapstock  hergestellten  Seifen  werden  in  Amerika  oft 
durch  blaue  Anilinfarbe  grün  gefärbt  und  als  „grüne  Seife"  gehandelt.  Auch 
wird  der  Geruch  vielfach  durch  Nitrobenzol  überdeckt. 

Erwähnt  ssien  noch  die  Versuche,  aus  Soapstock  den  darin  enthaltenen 
Farbstoff  zu  gewinnen.  Da  diese  Versuche  indessen  technische  Bedeutung 
nicht  erlangt  haben  und  vermutlich  auch  nicht  erlangen  werden,  mag  die 
Angabe  der  Literatur1)  genügen. 

OO  I 

OetTanKs  : 


Soapstock. 


i  =  Fördervorrichtung  vom 
Kottonspeicher  zumEgrenier- 
maschtnentuusc ;  2  =  Egrenier- 
nuschinen;  3= Kondensatorwalze 
für  die  langen  ß.aumwollfasern  (vgl. 
S.  iii) ;  4  =  B-iumwol  presse  ;  5  —  Lei- 
tung tum  Sutspeicher;  6= Becherwerk  ; 
7  =  Rcinigungsapparate ;    8  =  Fördervor- 
ru  htung  zur  Olfubrilc ;  9  =  Linter;  10  Kon- 
densator für  die  kurzen  Fasern;  1 1  =HulIer; 
12  =  Scparatorschnccke   zum  Abtrennen  der 
Sch.ilentcile  (vgl.  Fig.  41);  ij  =  Anglo-Amsri- 
konischer  W.ilzenstuhl ;  14  =  Siatwarmer;  1 5  s 
Kuchenformer;  i6=Hydraultschc  Presse;  17  = 
;>e;  18  m  Öltank ;  19  =  Kuchenbrechcr  ; 
20  a  KuchenmühJe. 


Fig.  43.  Plan  einer  Kottonölfabrik 
in  einer  Piantage. 
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Über  Verarbeitung  des  Soapstocks  durch  Destillation  mit  überhitztem 
Wasserdampf  vgl.  Chem.  Revue  1905,  S.  85. 

Vorgesehen  hat  man  auch  die  Verwendung  des  Soapstocks  zur  Herstellung 
von  Druckerschwärze2).  Die  durch  verdünnte  Schwefelsäure  aus  dem  Soap- 
stock abgeschiedenen  Fettsäuren,  die  natürlich  auch  noch  Neutralfett  enthalten, 
werden  entwässert  und  als  „Cotton  oil  seed  foots"  in  den  Handel  ge- 
bracht. 

1)  Kuhlmann,  Compt.  rend.  1861,  53,  444;  Wagners  Jahresbericht  1861,  7,580; 
James  Longmore  in  Liverpool;  D.  R.  P.  27311;  Wilson  u.  Steward,  Engl.  Pat. 
24418  v.  20.  12.  1805;  Marchlewski,  Engl.  Pat.  9477  v.  8.  5.  1896.  —  2J  The  British 
Oil  and  Cake  Mills,  George  Wass,  Engl.  Pat.  23231  v.  19.  12.  1900. 
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Black  grease. 

Black  Ungleich  schwieriger  gestaltet  sich  die  Verarbeitung  des  bei  der  Raffina- 

*TcaJ"'  tion  mit  Schwefelsäure  abfallenden  black  grease.  Er  wird  zunächst  zur 
Entfernung  der  großen  Menge  von  Verunreinigungen,  insbesondere  der  Holz- 
späne und  der  Schwefelsäure,  mit  Wasserdampf  behandelt,  wiederholt  auf- 
gekocht und  absetzen  gelassen,  dann  gespalten,  acidifiziert  (jedoch  mit  Säure 
von  höchstens  60 0  Be  und  ohne  die  Temperatur  von  60 0  zu  überschreiten), 
dann  destilliert.  Bezüglich  der  Schwierigkeiten  dieser  Operationen  sei  im  ein- 
zelnen auf  Band  III  dieses  Handbuches  verwiesen. 


Die  folgende  Tabelle  enthält  einige  Analysen  von  black  grease: 


Wasser 

Proz. 

Asche 
Proz. 

Freie 
H,SO« 

Proz. 

Neutral- 
fett 

Proz. 

Freie 
Fettsäure 

Proz. 

Teer  und 
Verun- 
reinigung 

Proz. 

4,2 

2,2 

o,8 
0,2 

'28 

J& 

40,0 
56,0 

40.0 
10,0 

Gesamtanlagen. 

Geumt-  Wegen  der  schon  erwähnten  Notwendigkeit,  die  schwer  zu  verfrachtende 

nl  'M*n  von 

Kottonöi-  und  zu  lagernde  Baumwollsaat  frisch  zu  verarbeiten,  setzt  man  die  Kottonöl- 
(abnken.  gew0hnlich  in  die  Baumwollprodukttonszentren,  zusammen  mit  der 

Entkernungsanlage,  und  arbeitet  nur  campagnenweise  etwa  100—200  Tage1). 


Akkumulatoren;  8  —  Reinigungsabteilung;  9  —  Linter;  10=—  Sägenschärfer;  11  —  Huller;  12 ~ 
Messerschärfer;  13  —  Separatorschnecke;  14  —  Schüttelsiebe;  15-=  Walzensttihl;  16  — Wärmer; 
17  «—  Pressen;  18  —  Kuchenbrecher;  19  «=  Schleudermühle;  20  =  Kuchen-  und  Mchllager; 
21 -=  Kohlenablage;  22  ^Waggon  wage;  23  =  Sammelraum  für  Baum  wollfasern  und  Presse. 

24  —  Kuchenformer. 

1)  Die  wenigen  in  Europa  gelegenen  Fabriken  machen  hiervon  jedoch  eine  Aus- 
nahme. 
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Diese  Fabriken  haben  meist  eine  Tagesleistung  von  20  bis  zu  150  t;  doch 
kommen  auch  große  Fabriken  bis  600  t  vor.  Man  scheint  aber  mit  diesen 
wegen  der  Schwierigkeit  der  Saatbeschaffung  weniger  gute  Resultate  zu  er- 
zielen. 

Die  Fig.  43  zeigt  eine  kleine,  mit  Egrenierabteilung  (Oinnerie)  verbundene  ^lg"n",. 
Ölmühle,  wie  sie  gewöhnlich  in  den  Plantagen  zu  finden  sind.    Die  Fig.  44 
dagegen  eine  größere,  nicht  mit  Oinnerie  verbundene  Anlage.  Der  Arbeitsgang 
in  diesen  Fabriken  ist  nach  dem  Vorigen  ohne  weiteres  mit  Hilfe  der  Zeichen- 
erklärungen verständlich. 

Die  Kosten  von  Kottonölfabriken  bringt  die  erste  Tabelle,  die  Aus- 
beute an  verschiedenen  Produkten  endlich  die  zweite  Tabelle  auf  folgender 
Seite,  die  auch  erkennen  läßt,  daß  noch  Fortschritte  in  den  Ausbeute- 
ziffern gemacht  werden. 

Zur  Vervollständigung  des  früher  erklärten  Arbeitsganges  dient  die  fol- 
gende, modernen  Verhältnissen  entsprechende  Übersicht1): 


Kosten  der 
Kabnkcn. 


Vcr 


Kottonsaat 


1,5  Proz. 
Fasern 
(short  lints) 


Watte-  u.  Papier- 
fabrikation 


44,6  Proz. 
Schalen 

/\ 
/  \ 

Brenn-  Schalenmehl 
material 

I 

Düngemittel  Futtermittel 


54  4  Proz. 
Samenfleisch 

I 


I 

40,0  Proz. 
Kottonkuchen 

Kuchenmehl 

/  \ 
Futtermittel  Düngemittel 


13,1  Prqz. 
raffin.  Ol 


/ 

ungebleicht 
Yellow  oil 


unbehandelt  kältebeständig  gemacht 

Butter  oil  Speise-, 
Scifenö1  ScteVol 


I 

14,5  Proz. 
Rohöl 


1,4  Proz. 
Soapstock 
I 

Seifen  u.  Fettsäuren 


gebleicht 
White  oil 


kältebeständig  gemacht  unbehandelt 


1)  Vgl.  auch  Qrimshaw,  Farmers  bulletin  Nr.  36;  S.  5,  Journ.  Franklin  Institute 
1889,  127,  3-Ser.oj,  S.  191. 
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Kosten  von  Kottonölfabriken  in  Dollar. 


Leistung 
in 

24  Stunden 
t 

Gebäude 

Baugrund 
und  Wasser- 
versorgung 

Maschinen 

Montage 

Oesamtkosten  der 

fabrik  Raffinerie 

10—  15 
20—  30 
30-  40 
60—  80 
100 — 120 

5000 
10000 
10000 
15000 
22000 

1000 
2000 
2000 
2000 
2500 

4500 
6400 
8200 
12500 
18500 

2000 

!8S 

8500 
12500 

17500  — 
31400  11600 
35000  15000 
60000  25000 
00000       35000  . 

Durchschnittliche  Ausbeute  in  amerikanischen  (U.  S.  A.)  Kotton 

ölfabriken  und  Verkaufspreise. 


1900 
»005 


Ausbeute  in  Gewichtsprozenten 
an 


Öl 


Proz. 


»4,1 
15,0 


c 

E 
sz 

Proz. 


35.7 
40,7 


c 

c 

3 

3 

Proz. 


Wert  in  Dollar 


einer 
Tonne 
Saat 


der  Produkte  aus  einer 
Tonne  Saat 


Öl 


c 

o 

5 


C 
| 


43 


47,2  1,2  2,2  11,55!  8,63  646  1,29  0,73 
36,2     1,8      -     15,51   9,37    8,30     1,67  1,3b 


Rohöle. 


Eigenschaften  des  Kottonöls. 

laftende*  Rohöle.  Die  Eigenschaften  des  rohen  Kottonöls  hängen  von  der  Be- 
,aou!  "  schaffenheit  der  Saat,  von  deren  Verarbeitung,  besonders  auch  von  der  beim 
Pressen  verwendeten  Temperatur  ab.  Das  Öl  ist  hellrot  bis  rotbraun,  oft 
sogar  nahezu  schwarz  und  schmeckt  bitter  und  ranzig.  Ägyptische  Saat  gibt 
mehr  hellrotes,  indische  dagegen  dunkelbraunes  Öl.  Rohöl  setzt  beim  Stehen 
einen  Hodensatz  ab,  in  dem  sich  außer  Schleim  auch  Samenmehl  und  teerige 
Bestandteile  befinden.  Indisches  Öl  setzt  9—13  Proz.  losen  und  rötlich  gefärbten 
Schleim  ab,  ägyptisches  nur  ca.  4  Proz.  harten  und  schwarzen  Schleim.  Das 
rohe  Öl  enthält  ca.  1  Proz.  eines  Farbstoffes,  fast  3/4  Proz.  Albuminoide  und 
wechselnde  Mengen  harziger  Bestandteile  gelöst,  die  teils  aus  den  mitverar- 
beiteten Schalen,  teils  auch  aus  dem  Samenkern  herrühren. 

Man  erkennt  unraffiniertes  Kottonöl  leicht  daran,  daß  es  beim  Umrühren 
mit  Natronlauge  sich  verfärbt,  die  oberen,  mit  der  Luft  in  Berührung  kommen- 
den Schichten  werden  erst  blau,  dann  violett  bis  schwärzlich,  schließlich  setzt 
sich  die  Lauge  mit  dunklerer  Farbe  ab  und  das  darüber  stehende  Öl  wird 
schwach  gelb.  Konzentrierte  Schwefelsäure  färbt  das  Rohöl  lebhaft  rot.  Es 
enthält  gewöhnlich  0,75—8  Proz.  freie  Fettsäure,  bei  mangelhafter  Saatbehand- 
lung aber  auch  noch  mehr  (vgl.  S.  229). 


1)  Der  Reinigungsverlust  (Sand,  Schmutz  usw.)  beträgt  außerdem  im  Durchschnitt 
5—6  Proz. 
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Benennung. 

Für  die  Nomenklatur  der  Kottonöle  sind  in  Amerika  die  Bestimmungen  Benennung 
der  Interstate  Cotton  Crushers'  Association,  des  Nationalverbandes  der  Baum- 
wollsamenölmühlen in  den  Vereinigten  Staaten,  maßgebend.  Man  unter- 
scheidet danach  Rohöle,  raffinierte  öle  und  Soapstock.  Das  Rohöl 
wird  in  Amerika  regelrecht  gehandelt,  weil  —  wie  oben  erwähnt  —  die  ein- 
zelnen Ölpresscreien  ihre  Produkte  vielfach  an  größere  Raffinerien  zur  Weiter- 
verarbeitung abgeben.  Die  Raffinierbarkeit  ist  deshalb  für  Rohöle  auch  wert- 
bestimmend, wie  das  Folgende  zeigt: 


A.  Rohöle. 

1.  Rohölauswahl  (Choice  crude  oil),  1Ben2,n"Il£ 

r»    •  n    u  -  i   ,n  i  i         ix  l1cr  RohoIc 

2.  Prima-Rohöl  (Prime  crude  oil), 

3.  Sekunda-Rohöl  (Off  oil). 

Rohölauswahl  muß  aus  gesunden,  enthülsten  Samen  gewonnen  sein, 
süß  schmecken,  angenehm  riechen  und  weder  Schmutz  noch  Wasser  ent- 
halten. Beim  Raffinieren  mit  Natronlauge  soll  es  gutes  Speiseöl  geben  und 
dabei  der  Raffinationsverl ust  für  Texasöl  nicht  mehr  als  6  Proz.,  für  Öl  aus 
anderen  Staaten  nicht  mehr  als  7  Proz.  betragen. 

Prima  Rohöl  ist  die  Hauptmarke;  es  soll  dieselben  Bedingungen 
wie  das  vorige  erfüllen,  doch  darf  der  Raffinationsverlust  bis  9  Proz.  betragen. 
Wenn  er  größer  ist,  das  Öl  aber  dennoch  gutes  Speiseöl  liefert,  so  gilt  es 
zwar  als  Prime  crude  oil,  doch  wird  der  Preis  entsprechend  reduziert. 

Sekunda  Rohöl  ist  ein  geringwertiges  Produkt,  das  nicht  nach  allge- 
mein feststehenden  Grundsätzen,  sondern  nach  Muster  gehandelt  wird. 

Bei  der  Untersuchung  wird  besonders  darauf  Wert  gelegt,  daß  der  Raf- 
finationsverlust nicht  größer  als  beim  Muster  ist  Auch  hier  treten  —  dem 
größeren  Raffinationsverluste  entsprechend  —  eventuell  Preisabzüge  ein,  doch 
hört  bei  einer  Minderausbeute  von  über  2  Proz.  die  Abnahmeverpflichtung 
für  den  Käufer  überhaupt  auf. 


Bestimmung  des  Raffinationsverlustes  bei  Rohölen. 

Die  Interstate  Cottonseed  Crushers'  Association '),  hat  die  nach- 
stehenden Methoden  festgesetzt,  die  fortan  bei  den  schiedsgerichtlichen  Ver- 
fahren des  Verbandes  anzuwenden  sind. 

Apparate:  Wagen  für  1000  g  Gewicht,  auf  '2  g  genau;  Gewichte  von  500  g 
bis  Vj  g,  Blechgefäße  ohne  Naht  oder  emailliert  von  ungefähr  4 Vi  Zoll  (—11,25  cm) 
Durchmesser  und  4  Zoll  (=  10  cm)  Tiefe;  Löffel,  Messer  oder  Stäbchen  zum  Rühren 
oder  besser  ein  mechanischer  Rührapparat,  dessen  Geschwindigkeit  sich  kontrollieren 
läßt;  Wasserbad  mit  Thermometern  für  ein  oder  zwei  Gefäße. 

Reagenzien:  Die  für  die  Raffination  von  Prima  Öl  benutzte  Menge  NaOH  darf 
1,007  Proz.  nicht  übersteigen,  doch  kann  man  diese  Menge  in  verschieden  konzen- 
trierten, wäßrigen  Lösungen  zur  Anwendung  bringen,  und  zwar  in  jeder  der  sechs  in 
der  folgenden  Tabelle  enthaltenen  Konzentrationen.  Je  höher  die  Konzentration  ist 
um  so  weniger  Lauge  wird  verwendet  und  zur  Ersparung  der  Rechnung  ist 
Menge  auch  gleich  in  der  letzten  Kolonne  der  Tabelle  angegeben. 


Bestimmung 
de*  Rafft- 
tutionsver- 


Konventio- 
nelle»  Ver- 


1)  Seifenfabrikant  1913,  33,  568;  ref.  Chcm.  Rev.  1913,  20,  195. 
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Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Konzentration  der 


Menge  der  zur  Raffination 
anzuwendenden,  wäßrigen 
Lauge,  bez.  auf  Ol 


Natronlauge 


« Beaume   I  NaOH 


in  Gewichts-Proz. 


bei  70"  F.  |  Proz. 


16  10,97 
18  12,62 
20  14,37 


16,8 


13.7 
11,6 


10.0 


8,7 
7,6 


Das  Gefäß,  in  welchem  die  Raffination  ausgeführt  werden  soll,  und  alle  Teile 
des  verwendeten  Apparats,  in  welche  das  Öl  dabei  gelangt,  sind  trocken  zu  wägen, 
und,  nachdem  sie  mit  raffiniertem  Öl  befeuchtet  worden  sind,  hat  man  sie  ablaufen 
zu  lassen  und  noch  einmal  zu  wägen.  Die  dabei  erhaltene  Differenz  ist  dem  bei  der 
Raffination  erhaltenen  raffinierten  Öl  zuzufügen.  Dies  kann  genügende  Male  wieder- 
holt werden,  um  das  mittlere  Gewicht  zu  bestimmen,  das  dann  dem  Gewicht  des  raffi- 
nierten Öles  zugefügt  oder  von  dem  Verlust  abgezogen  werden  kann. 

Nachdem  die  Schale,  in  welcher  die  Probe  ausgeführt  wird,  sorgfältig  tariert  ist, 
werden  500  g  von  dem  rohen  Öl  eingewogen  und  auf  75  bis  8o°  F  (—24  bis  27 0  C) 
erwärmt.  Darauf  wird  die  gehörige  Menge  Lauge  von  gewünschter  Stärke  zugesetzt 
und  die  Mischung  kräftig  fünf  Minuten  gerührt,  worauf  man  die  Temperatur  langsam, 
unter  beständigem  Rühren,  auf  1100  F  43,5°  C)  steigert.  Die  Zeit  von  der  Zugabe 
der  Lauge  bis  zur  F.rrcichung  dieser  Temperatur  muß  mindestens  15  Minuten  betragen, 
doch  steht  längerer  Zeit  nichts  entgegen.  Das  Rühren  wird  schwach  fortgesetzt,  bis 
vollkommene  Scheidung  des  Öls  von  dem  Soapstock  eintritt  und  letzteres  Neigung  zum 
Absitzen  zeigt.  Wenn  dies  nicht  bei  1100  F  eintritt,  so  darf  die  Erhitzung  fortgesetzt 
werden,  bis  die  Temperatur  125"  F  (=-  51,5"  C)  für  bestes  Öl  (prime  oil),  und  1400  F 
(=6o°  C)  für  minderwertige  Öle  (off  oils)  erreicht.  Die  Mischung  wird  sodann  im 
Wasserbade  drei  Stunden  auf  1250  F  (=5i,5°C)  für  beste  Öle  und  1400  F  (=-6o«C) 
für  minderwertige  Öle  gehalten,  wonach  man  über  Nacht  stehen  läßt  oder  in  Wasser 
gehörig  abkühlt,  so  daß  der  Soapstock  hart  und  fest  wird.  Man  wägt  darauf,  um  den 
Verlust  durch  Verdampfung  zu  bestimmen.  Das  Öl  wird  alsdann  in  ein  reines  (tarier- 
tes) Gefäß  abgegossen  und  gewogen,  worauf  man  auch  den  Soapstock  wägt. 

Falls  sich  im  Soapstock  freies  Öl_ zeigt,  ist  er  auf  dem  Wasserbad  zu  schmelzen 
und  das  Gewicht  dem  ausgebrachten  Öl  entsprechend  zu  berichtigen. 

Raffinationsverlust:  Das  Gewicht  des  rohen  Öls  weniger  dem  Gewicht  des 
raffinierten  Öls  entspricht  dem  Raffinationsverlust.  Das  Gewicht  des  Soapstocks  weniger 
dem  Gewicht  der  verbrauchten  Ätznatronlösung,  zuzüglich  dem  Verdampfungsverlust 
ist  ebenfalls  das  Gewicht  des  Raffinationsverlustes.  Die  beiden  Ergebnisse  sollen  bis 
auf  V«  Proz.  übereinstimmen. 

Die  für  die  Raffination  von  Primaöl  benutzte  Konzentration  des  Ätz- 
natrons darf  io,Q7  Proz.  NaOH  nicht  übersteigen. 

Kein  öl  soll  auf  Grund  der  vorstehenden  Proben  zurückgewiesen  werden, 
das  nicht  mit  drei  oder  mehr  Laugen  von  der  in  der  obigen  Tabelle  enthaltenen 
Stärke  probiert  worden  ist,  auch  soll  keine  Reklamation  wegen  zu  großen 
Raffinationsverlustes  für  begründet  erachtet  werden,  wenn  nachgewiesen  werden 
kann,  daß  die  genügende  Aufhellung  mit  geringerem  Verlust  erzielt  werden 
kann  als  dem  mit  der  größten,  zulässigen  NaOH-Menge  verursachten;  ebenso 
soll  keine  Reklamation  wegen  mangelhafter  Aufhellung  begründet  sein,  wenn 
nachgewiesen  werden  kann,  daß  die  Farbe  sich  erzielen  läßt,  ohne  mit  der 
zulässigen,  größten  Menge  Ätznatron  einen  Raffinationsverlust  von  9  Proz.  zu 
übersteigen.  Die  Messung  der  Aufhellung  (Farbe)  wird  weiter  unten  be- 
schrieben. 
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Die  Eigenschaften  einiger  technischer  Rohöle1)  zeigt  die  folgende 
Tabelle:  »:ba.  Roh 


Herkunft  des  Öles 

Spez.  Gew. 
(>5°) 

Lichtbrechung 
bei  250           bei  40° 

J.-Z. 

Pernambuco-Öl   ...  .  . 
Payta-u.  Savanilla-OI(i  :2) 
Payta-  u.  Peru-Öl  (i :  i) 

0,9243 

0,9309 
0,9310 
0,9248 
0,9229 

"7.4 
734 
73,o 
67,2 
67,0 

58,3 
640 

&° 

105,8 
108,9 

109.5 
105,1 
109,7 

B.  Raffinierte  Öle. 

Wie  oben  S.  238  angegeben,  wendet  man  zum  Raffinieren  des  Rohöles  b«m«*»i 
einen  kleinen  Überschuß  von  Ätznatron  an,  wodurch  die  freien  Säuren  neu-    im  oir 
tralisiert  und  der  gelöste  Farbstoff,  sowie  sonstige  Verunreinigungen  größten- 
teils niedergeschlagen  werden.    Infolgedessen  ist  das  frisch  raffinierte  Öl  ge- 
wöhnlich nahezu  säurefrei,  die  Säurezahl  beträgt  auch  bei  Handelsölen  meistens 
nur  0.2—0,5  Proz.  und  selten  mehr  als  1  Proz. 

Die  Färbung  schwankt  von  fast  farblos  (gebleichte  öle)  bis  strohgelb;  Farbeu.kau 
sie  wird  nach  der  Lovibondschen  Farbenskala  gemessen  und  dient  neben 
anderen  Eigenschaften  zur  Unterscheidung  folgender  Sorten: 

1.  Gelbes  Sommeröl  (Summer  yellow  oil),  bisweilen  auch  „Heavy  bo-  sortm. 
died  oil"  genannt. 

Dieses  ist  ein  nur  mit  Alkali  raffiniertes  Öl,  das  viele  feste  Glyzeride 
enthält,  infolgedessen  leicht  trüb  wird  und  nicht  viel  in  den  Handel  kommt. 
Man  unterscheidet  nach  der  Stärke  der  Färbung  (Feststellung  mit  der 
Lovibondschen  Farbenskala  siehe  unten)  drei  Sorten,  nämlich  Choice-, 
Primc-  und  Off  Summer  oil.  Hefter2)  gibt  irrtümlicherweise  an,  daß  die 
Einteilung  in  Choice-,  Prime-  u.  Off  oil  sich  auf  den  Geschmack  gründe. 
Eine  solche  Interpretation  wirft  das  ganze  System  der  Nomenklatur  um.  Nur 
bei  einer  Unterabteilung  urteilt  man  nach  dem  Geschmack;  nämlich  Prime  oil, 
das  nicht  ganz  geschmacklos  ist,  nennt  man  auch  Butter  oil. 

2.  Gelbes  Winteröl  (Winter  yellow  oil).  Der  Name  bedeutet  nur  kälte- 
beständig gemachtes  öl,  nicht  etwa  im  Winter  gepreßtes;  es  wird  erhalten 
durch  Entstearinieren  der  Sorte  1  und  hat  infolgedessen  höhere  Jodzahl. 
Völlig  kältebeständige  Öle  sollen  nach  fünfstündigem  Stehen  bei  o°  ganz 
klar  bleiben.  Entsprechend  den  Sorten  1  unterscheidet  man  auch  hier  drei 
Untergruppen:  Choice-,  Prime-  und  Off  winter  oil. 

3.  Helles  Sommeröl  (Summer  white  oil3)).  Dieses  wird  durch  Bleichen 
des  Summer  yellow  oil  gewonnen,  von  dem  es  sich  nur  durch  die  hellere 
Farbe  unterscheidet 

4.  Helles  Winteröl  (Winter  white  oil).  Dieses  ist  durch  Bleichen  des 
Winter  yellow  oil  gewonnen  und  unterscheidet  sich  von  ihm  nur  durch  hel- 
lere Farbe. 


1)  H.  Wagner  u.  J.  Clement.  Chem.  Rev.  1908,  15.  S.  310.  —  2)  Technologie 
der  Fette,  Berlin  1908,  2,  208.  —  3)  Norm  der  Prodiice  Exchange  in  New  York. 
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Spez.Qew 


De  Ne 
Fabr 


gri  u. 
is  .  . 


Thomson  u. 
Ballantyne 

Allen    .  .  . 


Valenta   .  . 
Benedikt  u. 
Wolfbauer 

Moore  .  .  . 
E.  Dieterich 

Thörner  .  . 

Wijs  24  Prob. 

Shukoff  (Sa- 
markandöl)  . 

Tolman  u. 
Munson5) 
(Summer  yel- 
low  oil)    .  . 

Lewko- 
witsch«)  .  . 


Erstp. 


V.-Z. 


Lichtbrechung 


J.-Z. 


0,923  bis 
0,025(15") 


0,9222(15°) 

0,922  bis 

o,93p  (i5ü) 
0.8725 

(  %) 
\'5.57 

0,9228(15") 

0,922  bis 
0,926(15«) 


0,9174  bis 
0.9225  (20") 

0,923  bis 
0,926(15") 


0,9226  bis 
0,9236 


191,8  bis 
194,7 


191,6  bis 

193.5 
191  bis 

196,5 


»05 
191-197 

191,2 
196 

194-195 


192  bis 
194,5 


197  bis 
198,5 


Heh- 
ner-Z. 


106,6  bis 
110,8 


106,8  bis 
108,3 


3-4" 
unter 
12« 
Stear- 
absch 


Utz  .  . 

v.  Hübl 

Bach.  . 

Williams 
Benedikt 

Ulzer 
Tortelli  u 
Ruggeri  . 
Olig  u. 

Brust«)  . 


0,9185  bis 
0,9234 


—    193,2  bis 
«96,5 


106  Bis 
111 

102  bis 
108,5 


112-116 


103,8  bis 
110,9 


1051)  bis 

110«) 


10S 


101,4  bis 
111,3 


_ 


Maumen6-  „,m      „  , 
1       1  Butter-  Brech.- 

refrakto-  Expon. 

meter  1 


50-  53  — 

(spez. 
Reaktions- 
temperat.: 
i6o-i70«)|  — 

74-75  - 


67,6  bis 
69,4(*5"> 


i,457o 
(bo») 


i 


66,2-73,4 


95,9 


72.3  bis  1 ,4737  b. 

75.6  1,4757 
(15,5°)  05,5°) 


79,4  (20") 


95,9    Bromther-  65,0  bis 
(Bense-   malprobe  67,4  (25°) 
mann)       19,4  JOleorefr. 
I  (Hehner-    +  20" 
Mitchell)  (Jwn) 


1)  Das  „Stearin"  war  teilweise  entfernt  —  2)  Alles  „Stearin"  verblieb  im  ÖL  — 
3)  Winteröl.  —  4)  Lewkowitsch  fand  bei  echten,  amerikanischen  Ölen  1904  sogar  Jodzahlen 


Digitized  by  Google 


Schwachtrocknende  Öle.  Baumwollsamenöl. 
Fettsäuren. 


251 


Spez. 
Gew. 


Neu- 
tralisa- 
tions-Z. 


Erstp.  Schmp 


-      34-38°  - 


V.-Z 


Mittl. 

Mol-  derQe- 
samtfett- 
säuren 


J.-Z. 


üew. 


der  flüs- 
sig Fett- 
sauren 


Licht- 
Acetyl-  b» 


112,8  bis 
»3 


I 


bei  40 ( 
der  Oesamt- 
fettsäuren 


0,8467 
(99") 


3*° 


35,2°  - 


-        35,5°  38,3° 


203,9 


275  - 


36°  38,5" 
32-35°  35-40° 


w8    ,   -  - 

I  | 
201,6      —  112—115 


3a,2- 

35,20») 

35,6- 

37.6° J) 

28,1— 

28,5°») 


30,5° 
35° 


35° 
38° 


194,3  bis 

200,9 


203,1  bis 
204,5 


Stelnn 

teilweise 

entfernt 


289  115,7 
280 

275  - 


I 


'«äff 


16,6 


von  119  bis  120.  - 
Chem.  Bull.  77,  45. 


-  5)  To  Im  an  u.  Munson,  U.  S.  Department  of  Agriculture.   Rev.  of 

—  6)  Chem.  Rev.  1909,  16,  171. 
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Lichtbrechung 

Spez.  Gew. 



Säure- 
Z. 

v.-z 

J.-Z. 

Heh- 
ner-Z. 

im 
Butter- 
refrakto- 
mder 

Brech- 
F.xpon. 

Klimont1)  . 

0.91Q1  (IQ  ) 
0,9215(23") 

196,5  bis 
198,9 

101,7  bis 
109,3 



i 

1 

1,4712 

(iQu) 

14730 

(23") 

Mittelwerte 
Kais.  Gesund- 
heitsamt3). . 

0,92-0,93 
('5°) 

191-198 

101—117 

i 

! 

1 

1,4091  b. 
i»47i9 

(25°) 

Wagner  u.  Clement3):  Selbst  gerei- 


Perna  mbu  co- 
OI  ...  . 

0,9228 

0,10 

w.<> 

106,4 

95.8 

Payta- 11  Sava- 
nilla-01(i:2) 

0,9223 

0,20 

194.7 

106,6 

95,6 

Pavta-  u.  Peru- 
Öl  (1 : 1) .  . 

0,9229 

0,32 

195,0 

106,9 

95,7 

Bombay-Öl  . 

0,9224 

0,10 

193,6 

105,4 

95,6 

Smyrna-Öl  .  . 

0,9220 

0,12 

«94,2 

109,6 

95,7 

66,3(25")  - 

58,1  (40") 
66,7  (25")  I 


58,2 
67,1 

58,5 


40" 
25") 
40") 

25") 
40") 


Raffinierte  Öle 


Amerikanisch  - 

0,9219 

0,2 

196,1 

103,9 

95,8 

66,3  (25 1 

196,1 

107,6 

58,0  (40" 

i,  • 

0,9231 

0,15 

95,9 

67.5(25"! 

Deutsch  .   .  . 

58,2  40° 

!  - 

0,9225 

o,3 

195,8 

107,7 

95,7 

67,2(25° 

1 

95,6 

50,6(40° 

1  1 

,,  ... 

0,9230 

0,2 

195,3 

112,3 

68,1  (25" 

Unbekannt .  . 

59.3  (40" 

0,9221 

0,2 

1 

19^,2 

104.3 

96,1 

68,8(25" 
58,1  (40"j 

! 

Gebrauchsanweisung  für  die  Lovibondsche  Skala  nach  den  Be- 
stimmungen der  Cotton  Seed  Crushers  Association. 

Lovibond-  ^as  öl  wird  in  ein  rein  weißes  4-Unzen-Probeglas  gegossen,  so  daß  die  Höhe 

»che  SkaU.  der  Schicht  5%  Zoll  (130  mm)  beträgt.    Darauf  wird  das  Glas  in  das  Tintometer 


1)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1911,  24,  254.  —  2)  Nach  dem  Entwurf  des  kaiserl.  Gesund- 
ment,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahr.-  u.  Genußm.  16,  Heft  3  u.  Chem.  Rev.  ico8,  Heft  12,  S.312. 
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Fettsäuren. 


Neutrali- 
sations- 
Z. 

l-z. 

Acetyl- 
Z. 

Lichtbrechung 
bei  40" 

Erstp.  Schmp. 

■ 

der  Ge- 
samtfett- 
säuren 

der  flüs- 
sig. Fett- 
säuren 

der  Ge- 
samt fett- 
säuren 

!    der  flüs- 
sig. Fett- 
säuren 



1 

20-20,8 
(Späth) 

Di<7  D,s 

51.4  (48") 

(Börner) 

t 

32  bis  34-430 

35° 

142—152 

— 

— 

— 

nigte  Öle  aus  technischen  Rohölen. 

Butter- 
refr. 

Butter- 
refr. 

35,»°      4P,3"  j  205.O 

110,7 

147,1 

44,5 

50,1 

34°  39,9" 

203,4 

110,7 

146,8 

— 

44,5 

50,5 

34,6"  39,9« 

203,2 

110,8 

146,8 

44,6 

49,5 

33,3°  38,3° 

203,0 

"0,5 

144,4 

45,5 

50,1 

32,8'»  38,1« 

204,0 

114,0 

M7,2 

45,o 

50,7 

des  Handels. 

37,8"  42J" 

203,0 

108,8 

147.5 

• 

44,1 

50,8 

35,5"  40,8° 

202,8  1 

112,2 

147,0 

44,6 

50,6 

34,3°  4<>,o" 

202,9 

112,3 

144,0 

44.9 

51,5 

33,0"  39,o" 

202,7 

116,8 

147,2 

45.6 

51,4 

35,6°  4M0 

203.8 

108,7 

146J  ' 

44* 

49,0 

(Kolorimeter)  gestellt,  das  nur  mit  ungefärbtem,  zerstreutem  Licht  beleuchtet  wird,  und 
bei  etwa  700  F  (21 0  C)  abgelesen.  Wenn  die  Farbe  tiefer  als  35  gelb  oder  7,1  rot  ist, 
so  wird  das  Öl  nicht  mehr  als  „Prime"-Öl  bezeichnet.  Wenn  die  an  Prime-Öl  gestellten 
Anforderungen  nicht  erfüllt  sind,  so  werden  die  öle  als  „Off "-öle  bezeichnet.  Wenn 
sie  besser  sind  als  „Prime"-Öle,  so  werden  sie  als  „Choice"-Öle  bezeichnet. 


heitsamtes  zu  Berlin  zu  Festsetzungen  über  Lebensmittel  1912.  —  3)  H.  Wagner  u.  J.  Cle- 
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Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Zusammen- 
des 


Fettsäuren. 


Sauerstoff- 
aufnahme. 


Kl  Jüdin - 


Schwefel- 
getulL 


t'nvcrscif- 
bare  He- 
»tandteilc. 


Zusammensetzung  des  Kottonöls. 

Das  Kottonöl  ist  ein  schwach  trocknendes  Öl  und  besteht  hauptsächlich 
aus  den  Olyzeriden  der  Palmitinsäure,  Ölsäure  und  Linolsäure  nebst  sehr 
geringen  Mengen  Linolensäure.  V.  J.  Meyer1)  ermittelte  durch  fraktionierte 
Destillation  der  Fettsäuremethylester  Palmitin-  und  Linolsäure,  vermutete  aber 
daneben  noch  Stearin-  und  Arachinsäure  (?).  Wie  an  der  Acetylzahl  zu  er- 
kennen ist,  enthält  das  Öl  auch  Oxyfettsäuren,  deren  Mengen  von  dem  Alter 
und  dem  Oxydationszustand  der  Öle  abhängen  dürften  und  beim  Erhitzen  des 
Öles  unter  Luftzutritt  steigen  (s.  geblasene  Öle).  Fahrion !)  fand  in  einer  3  Jahre 
alten  Probe  3,6  Proz.  in  Petroläther  unlösliche  Oxyfettsäure.  Papasog  lie3) 
glaubt  eine  der  Rizinolsäurereihe  (?)  zuzurechnende  Säure  gefunden  zu  haben, 
die  er  Kottonölsäure  nannte. 

Das  Verhältnis  der  festen  zu  den  flüssigen  Fettsäuren  hängt  von  der 
Entstearinierung  ab.  Der  Oehalt  an  ersterer  scheint  zwischen  22  und  23  Proz. 
zu  schwanken.  Fahrion  fand  22— 2b  Proz.  gesättigte  und  ca.  73  Proz.  un- 
gesättigte Fettsäuren,  wovon  ca.  26,5  Proz.  Ölsäure  und  46,5  Proz.  Linolsäure 
sind.    Linolensäure  scheint  nicht  vorhanden  zu  sein. 

Wesentlich  höher  als  bei  anderen  Ölen  liegt  der  Schmelzpunkt  der  Ge- 
samtfettsäuren. Ihre  infolgedessen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  schon  relativ 
große  Härte  dürfte  ihr  auffallendes  Verhalten  bei  der  Probe  von  Livache 
erklären,  bei  der  sie  in  zwei  Tagen  nur  0,8  Proz.  Sauerstoff  absorbierten, 
während  Kottonöl  selbst  in  zwei  Tagen  5,9  Proz.  aufnimmt.  Bei  derElaTdin- 
probe  gibt  das  Öl  eine  butterartige,  gelb  bis  orange  gefärbte  Masse.  Das 
Unverseifbare  soll  nach  Fischer  und  Peyau«)  Schwefel  enthalten.  Auch 
Dupont5)  hat  aus  Baumwollsamenöl  eine  kleine  Menge  eines  schwefelhaltigen, 
widrig  riechenden,  mit  Wasserdämpfen  flüchtigen,  in  Äther  löslichen,  öligen 
Körpers  erhalten;  auch  Charabot  und  March0)  fanden  kleine  Mengen 
schwefelhaltiger  Verbindungen,  Raikow7)  dagegen  konnte  in  den  Verbren- 
nungsprodukten des  Öles  niemals  Schwefelsäure  nachweisen.  Letzterer  fand 
dagegen  eine  kleine  Menge  eines  chlorhaltigen  Körpers,  der  die  Ursache  der 
charakteristischen  Rotfärbung  sein  soll,  die  Kottonöl  beim  Versetzen  mit 
Phloroglucin-Vanillin-Gemisch  gibt.  Diese  chlorhaltige  Verbindung  ist  mit 
überhitztem  Wasserdampf  fast  gar  nicht  flüchtig  und  in  Wasser  und  Alkohol 
unlöslich. 

Kottonöl  enthält  nach  Fahrion  geringe  Mengen  eines  un verseifbaren 
Körpers  von  aldehydartigem  Charakter,  der  in  Form  eines  gelben,  nach  einiger 
Zeit  zu  Nadeln  erstarrenden  Öles  erhalten  wurde.  Er  ist  in  Alkohol  leicht  lös- 
lich und  reduziert  Silbernitratlösung,  ruft  also  die  Becchische  Reaktion  hervor. 

Das  Unverseifbare  des  Kottonöls  läßt  sich  leicht  in  einen  festen  und 
einen  flüssigen  Anteil  trennen.  Der  feste  besteht  nach  Matthes  und  Heintz*) 
aus  Phytosterin  vom  Schmelzpunkt  139  °,  einem  Körper  vom  Schmelzpunkt 
81—82",  einer  gelben,  amorphen  Masse  und  warzenförmigen,  bei  172°  schmel- 


1)  V.  J.  Meyer,  Chem.-Ztg.  1907,  31,  793.  —  2)  Fahrion,  Zeitschr.  f.  angew. 
Chem.  1892,  5,  173.  —  3)  Papasoglie,  Publicazione  del  lab.  chim.  delle  Oabelle  1893, 
S.  90.  —  4)  Fischer  u.  Peyau,  Zeitschr.  f.  Nähr.-  u.  üenußtn.  1905,  9,  87;  Chem.  Rev. 
1903, 12, 82.  —  5)  Dupont,  Bull  Soc.  Chim.  de  Paris  1895, 13  ft.ser.j.ögD.  —6)  Charabot 
u.  March,  Bull.  Soc  Chim.  de  Paris  1899,  21  (3  ser.],  552.  —  7)  Raikow,  Chem.-Ztg. 
1899,  23,  7,,9  u.  802.  Siehe  auch  W.  Fox  u.  D.  G.  Riddick,  Chem.  News  1895,  71, 
296.  —  8)  Matthes  u.  Heintz,  Arch.  d.  Pharm.  1909,  247,  161;  ref.  Chem.-Ztg. 
Rep.  1909,  33,  396;  Chem.  Rev.  1909,  16,  201. 
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zenden  Kristallen.  Der  flüssige  Anteil  enthält  ungesättigte  Verbindungen. 
Auch  Wagner  und  Clement')  fanden  zwei  verschiedene  Phytosterine  in 
einem  Baumwollölsatz. 


Zum  Erkennen  des  Kottonöls  und  auch  zum  Nachweis  desselben  in  u««- 
Mischungen  mit  anderen  Ölen  kennt  man  mehrere  Farbenreaktionen,  die  aber,  ToMom.ii 
wie  weiter  unten  dargelegt,  nicht  immer  sichere  Auskunft  geben.   Man  muß 
sich  deshalb,  zumal  bei  vorher  erhitzten  Proben,  an  die  Konstanten  des  Kotton- 
öls halten. 

Die  Jodzahl  des  Öls  oder  seiner  Fettsäuren,  besonders  die  von  der  fej£^J 
Entstearinierung  unabhängige  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  ist  charakte-  »"uVcn 
ristisch,  wie  die  von  Wallenstein2)  herrührenden  Jodzahlen  der  folgenden 
Tabelle  am  besten  zeigen. 

JOdZaFet^urfefigen  Acetylzahl 


146—148 

147,5 

»40,7 

Erdnußöl   

128,5 

Rüböl  

120,7 

Europäisches  Schweinefett 

96,0 

Amerikanisches  Schweine- 

105 

g2,5 

! 


{ 


frisch  20-20,8 
alt  23 


frisch  4,5-5,5 
alt  5,4-0 


Auch  die  Erstarrungs-  und  Schmelzpunkte  der  Fettsäuren  sind  charak-  E™£j£j,n' 
teristisch,  und  falls  Verfälschung  tierischer  Fette  vorliegt,  gibt  die  Phytosterin-  puakt. 
acetatprobe,  vielfach  auch  die  Acetylzahl,  Auskunft.   Bezüglich  der  Acetylzahl 
zeigt  dies  die  obige  Tabelle  nach  Angaben  von  Spaeth3). 

Eine  Verfälschung  des  Kottonöls  mit  Leinöl  läßt  sich  durch  die  erhöhte  ^{J* 
Jodzahl  und  durch  die  Hexabromidprobe  erkennen.  Maisöl  dagegen  läßt 
sich  nach  Morpurgo  und  Götzl4)  bis  zu  25  Proz.  Zusatz  weder  durch  die 
Jodzahl  noch  durch  den  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  nachweisen,  dagegen 
kann  man  durch  Isolierung  und  Acetylierung  der  unverseifbaren  Bestandteile 
nach  Gill  und  Tuftss)  noch  etwa  10  Proz.  Maisöl  in  Baumwollsamenöl 
nachweisen;  das  Unverseifbare  des  ersteren  besteht  nämlich  größtenteils  aus 
Sitosterin  (Bd.  I,  S.  107),  dessen  Acetat  viel  höher  schmilzt  als  das  des  Phyto- 
sterins.  Das  aus  heißem  Alkohol  umkristallisierte  Sitosterinacetat  schmilzt  bei 
127 0  (Bd.  I,  S.  108).  Das  Phytosterinacetat  aus  Kottonöl  dagegen  bei  123,5 
bis  124°  (Bd.  I,  S.  106).  Leider  ist  die  Methode  nicht  unbedingt  maßgebend, 
da  nach  Börner  wahrscheinlich  auch  Sesam-,  Lein-  und  Rüböl,  vielleicht  auch 
Mohnöl  Sitosterin  enthalten  (Bd.  1,  S.  106). 

Baumwollsamenöl  wird  in  sehr  großen  Quantitäten  als  Speiseöl  und  bei 
der  Fabrikation  der  Margarine  verwendet,  ferner  auch  zur  Verfälschung  von 
Olivenöl,  Schweineschmalz  und  anderen  Speiseölen  und  Fetten;  sein  Nachweis 

1)  Wagner  u.  Clement,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  üenußm.  1909,  17,  266;  ref.  Zeitschr. 
f.  angew.  Chem.  190g,  22,  984;  Herbig,  Chem.  Rev.  1910, 17,  44.  —  2)  Wallenstein  u. 
Finck,  Chem.-Ztg.  1894, 18,  1190.  —  3)  Spaeth,  Forscnungsber  über  Lebensm.  lt.  Bez. 
z.  Hyg.  1895,  2,  226.  —  4)  Morpurgo  u.  Götzl,  Österr.  Chem.-Ztg.  1900,  3,  53.  — 
5)  Gill  u.  Tufts,  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  S.  254. 
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ist  deshalb  besonders  wichtig  und' wird  auch  bei  den  erwähnten  Ölen  und 
Fetten  noch  eingehender  berücksichtigt 
r«ätSn«i  Zur  Erkennung  von  Kottonöl  ist  eine  große  Anzahl  von  Farbenreaktionen 
re*  nonen  vorgesch|agen(  über  (\cren  ty'ert  freilich  die  Meinungen  stark  auseinander- 
gehen. Der  Grund  hierfür  liegt  einmal  darin,  daß  alte  Öle  sich  wesentlich 
anders  als  frische  verhalten,  und  daß  auch  die  Provenienz  dabei  eine  Rolle 
spielt,  insbesondere  scheinen  sich  amerikanische  Öle  vielfach  anders  zu  ver- 
halten als  ägyptische.  Von  den  sehr  zahlreichen,  vorgeschlagenen  Reaktionen 
haben  sich  die  folgenden  drei,  nämlich  die  Halphensche,  die  Becchische 
und  deren  Modifikation  von  Milliau,  sowie  die  Salpetersäurereaktion  ein- 
gebürgert 

Halphensche  Reaktion. 

HaiDhcnsch«-       Diese  Reaktion  dürfte  am  zuverlässigsten  sein,  wenn  das  Öl  nicht  vorher 

Reaktion  auf      ...  ,        .  . 

Kotwnöi.  erhitzt  worden  ist. 

Ihre  Ausführung  ist  folgende'):  Gleiche  Volumteile  von  dem  zu 
untersuchenden  Öl,  Amylalkohol  und  Schwefelkohlenstoff,  welcher 
1  Proz.  Schwefel  gelöst  enthält,  werden  in  siedender,  konzentrierter 
Kochsalzlösung  10 — 15  Minuten  lang  erhitzt  Bei  Gegenwart  von 
Kottonöl  tritt  orange  bis  rote  Färbung  ein.  Diese  Versuchsanordnung 
erfüllt  ihren  Zweck,  doch  sind  mehrfach  Abänderungen  vorgeschlagen,  die 
der  Wichtigkeit  der  Sache  wegen  angeführt  werden  sollen. 

Ablade-  Soltsien2)  empfahl  5  g  Öl  oder  geschmolzenes  Fett  mit  1  cem  des 
^"jphen"  schwefelhaltigen  Schwefelkohlenstoffs  und  mit  3  cem  Amylalkohol  in  ein 

Reaktion.  Rea;>enzrohr  zu  bringen  und  dieses  mit  einem  Luftkühler  zu  verbinden.  Es 
soll  dann  in  einem  zur  Hälfte  mit  Wasser  gefüllten  Erlenmeyerkolben  auf 
dem  Wasserbade  erhitzt  werden,  während  es  dem  zerstreuten  Tageslicht  aus- 
gesetzt ist.  Nach  Soltsien  beginnt  die  Reaktion  bei  Baumwollsamenöl  nach 
5  Minuten  und  ist  nach  15  Minuten  beendet.  Die  Färbung  tritt  bei 
Mischungen  um  so  später  ein,  je  weniger  Baumwollsamenöl  sie  enthalten. 
Ein  weiterer  Zusatz  von  schwefelhaltigem  Schwefelkohlenstoff  beschleunigt  die 
Reaktion  nicht,  auch  ist  nicht  mehr  als  3  cem  Amylalkohol  notwendig.  Solt- 
sien hatte  früher  versucht,  den  Amylalkohol  fort  zu  lassen.  Er  selbst  sowohl 
als  Raikow  und  Wrampelmeyer3)  und  andere  haben  aber  dieses  Fortlassen 
später  als  unzweckmäßig  bezeichnet4). 

Nach  Holde  und  Pelgry4)  erlaubt  die  Reaktion,  das  Baumwollsamenöl 
von  Olivenöl,  Rüböl,  Hanföl,  Erdnußöl,  Mandelöl,  Sesamöl,  Mohnöl  und 
Tranen  zu  unterscheiden,  freilich  zeigen  die  Trane  bei  längerem  wiederholten 
Erhitzen  auch  eine  schwache  Fätbung;  wenn  man  aber  das  Reagenzglas  so 
bewegt,  daß  die  Öllösung  an  den  Wandungen  des  Gläschens  herabläuft,  so 
ist  der  zu  Täuschungen  Veranlassung  gebende  schwachrote  Stich  in  der  dünnen 
Schicht  nicht  mehr  zu  bemerken,  während  Öle,  die  eine  kleine  Menge  Kottonöl 
enthalten,  auch  in  so  dünner  Schicht  noch  eine  deutliche  rötliche  Färbung 
erkennen  lassen. 

Schärfer  wird  die  Reaktion,  wie  bereits  Bd.  1,  S.  281  angegeben,  wenn 
man  in  einer  Druckflasche  erhitzt.   Auch  Stein  mann6)  führt  die  Reaktion 

1)  Journ.  pharm,  chim.  1897,  [6.  ser.J  6,  3go.  —  2)  Soltsien,  Pharm.  Ztg.  1003,  48, 
19-  —  3)  Wrampelmeyer,  Zeitschr.  f.  Nähr.-  u.  Genußm.  1001,  4,  25.  —  4)  Soltsien , 
Zeitschr.  f.  öffeutl.  Chcm.  1901.  7,  25.  —  5)  Holde  u.  Pelgry,  Chem.  Rev.  1899,  6,  67. 
—  6)  Steinmann,  Schweiz.  Wochenschr.  f.  Chem.  u.  Pharm.  1901,  88,560. 
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in  einem  zugeschmolzenen  Röhrchen  aus.  Kühn  und  Bengen1)  glauben  die 
Reaktion  bei  Fettgemischen  zu  beschleunigen,  wenn  sie  den  Schwefelkohlen- 
stoff abdestillieren.   Auch  Holde  und  Pelgry  haben  dies  vorgeschlagen. 

Abänderung  der  Halphenschen  Reaktion  auf  Kottonöl  von  E.  Ga- 
staldi1). Ersetzt  man  bei  der  Halphenschen  Reaktion  den  Amylalkohol  durch  etwas 
Pyridin,  so  wird  die  Färbung  intensiver.  Zu  4  cem  Öl  gibt  man  einen  Tropfen 
Pyridin  und  dann  4  cem  1  Proz.  Schwefel  enthaltenden  Schwefelkohlenstoff,  worauf 
man  15—30  Minuten  im  Wasserbade  erhitzt.  Ein  Öl  mit  nur  0,25  Proz.  Kottonöl  gibt 
eine  gelblichrosa  Färbung,  während  man  nach  der  ursprünglichen  Vorschrift  nur  eine 
gelbliche  Farbe  erhält.  In  geschlossenem  Oefäli  erhitzt,  erscheint  die  Reaktion  noch 
intensiver. 

Über  die  Schärfe  der  Reaktion  liegen  verschiedene  Mitteilungen  vor.  Sie  StR^iodner 
hängt  natürlich  von  der  individuellen  Beobachtungsfähigkeit  ab.  5  Proz.  Kottonöl 
dürften  sich  im  allgemeinen  noch  sicher  nachweisen  lassen. 

Daß  im  übrigen  die  Stärke  der  Färbung  bei  manchen  Kottonölen  stark 
variiert  und  deshalb  die  Methode  nicht  auf  kolorimetrischer  Grundlage  quan- 
titativ ausgestaltet  werden  kann,  wurde  Bd.  I,  S.  281  bereits  hervorgehoben3). 

Baumwollsamenöl  verliert  die  Fähigkeit,  die  Halphensche  Reaktion  her- 
vorzubringen,  wenn  man  es  längere  Zeit  erhitzt.  Nach  Utz*)  genügt  mehr-  ot,on 
stündiges  Erhitzen  auf  170 — lSo".  Kurzes  Erhitzen  auf  etwa  200 0  genügt 
scheinbar  nicht5),  dagegen  genügt  10  Minuten  langes  Erhitzen  auf  250  0fi). 
Geschmack  und  Geruch  verändert  sich  beim  Erhitzen  kaum,  nur  die  Färbung 
des  Kottonöles  wird  etwas  dunkler. 

Empfindlicher  sind  gegen  Erhitzen  die  Kottonölfettsäuren ,  welche  schon  FEttr,!.'^u' 
nach  längerem  Erhitzen  auf  1000  die  Halphensche  Reaktion  nicht  mehr  geben.    1  *',"r,"• 

Durch  vorherige  Behandlung  mit  Kalilauge  oder  Schwefelsäure  oder 
Absorptionsbleiche  (Behandlung  mit  Tierkohle)  wird  die  Halphensche  Reaktion 
nicht  gestört,  dagegen  durch  schweflige  Säure  und  Chlor7). 

Beim  Verfüttern  von  Kottonölkuchen  geht  der  Träger  der  Halphenschen 
Reaktion,  nicht  aber  das  Phytosterin  »),  auch  in  das  tierische  Fett  über,  so  daß 
letzteres  diese  wie  auch  die  Becchische  Reaktion  gibt. 

Außer  von  Kottonöl  wird  die  Halphensche  Reaktion  nur  noch  von 
Capoköl,  Baobaböl  und  allen  Mal vaeeenölen  hervorgerufen.  Um  Kottonöl 
von  diesen  zu  unterscheiden,  wird  von  Milliau*)  die  Silbernitratreaktion  be- 
nutzt (vgl.  Bd  I,  S.  281,  ferner  die  genannten  Öle). 

Der  Reaktionsträger  ist  wahrscheinlich  eine  ungesättigte  Säure10),  nach  52fthe£ 
Petkow  M)  eine  schwer  reduzierbare,  seltenere  Säure.  Raikows  Ansicht l2),  daß  sehen 
bei  der  Reaktion  Thioaldehyde  und  Ketone  gebildet  würden,  hält  Halphen13) 
nicht  für  begründet.   Nach  Soltsien  soll  der  Träger  der  Halphenschen 

1)  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  üenußm.  1906,  12,  145;  Chem.  Rev.  1906, 13, 254.  —  2)  Ann. 
Lab.  Chim.  Centr.  delle  Gabelle  1912,  6,  601—609;  d.  Analyst  1913.  38,  68;  ref.  Chem. 
Rev.  1913,  20,  89.  —  3)  Ein  Versuch  dazu  wurde  von  Garnier  gemacht  (J°urn.  Pharm, 
et  Chim.  1909  [6.  ser  ],  29,  273;  vgl.  Chem.  Centralbl.  1909,  80,  1,2,  S.  1440);  vgl.  auch 
Ronnet,  Journ.  Pharm,  et  Chim.  1909  [6.  ser.],  29,  379;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909,  80, 
I,2,S.  1909.  —  4)  Chem.  Rev.  1902,  9,  125.  —  5)  Fischer  u.  Peyau,  Ztschr.  f.  Nahr.- 
u.  Genulim.  1905,  9,  85.  —  6)  Holde  u.  Pelgry,  Chem.  Revue  1899,  6,  98.  —  7)  Fischer 
u.  Peyau,  L  c.  —  8)  Vgl.  Swaving,  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  97—107. 
—  9)  Milliau,  Les  corps  gras.  ind.  1905,  31,  No.  20;  ref.  Chem.  Rev.  1905,  12,  138.  — 
10)  Kühn  u.  Bengen,  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  GenuÜm.  1906,  12,  145;  Chem.  Rev.  1906, 
13,  254.  —  n)  Petkow,  Z.  f.  öff.  Chem.  1907,  13,  21—25;  ref.  Chem.  Centralbl.  1907, 
78  1, 767.  —  12)  Rai  kow,  Chem.-Ztg.  1902, 26, 10;  Chem.  Rev.  1902, 9, 57.  —  13)  Halphen, 
Bull.  Soc  chim.  de  Paris  1905,  33  I3.  ser.],  108. 

Ubbrlohdt,  Hdb.  d.  Ole  u.  Feire.  II.  ,7 


Reaktion. 


Digitized  by  Google 


258  Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 

und  der  Salpetersäurereaktion  derselbe  Körper  sein,  da  dieselbe  Ölprobe  nach 
Ausführung  der  einen  Reaktion  die  andere  nicht  mehr  gibt.  Der  eigentliche 
Träger  der  Reaktion  ist  jedenfalls  noch  unbekannt '). 

Becchische  Reaktion. 

I5c"hc'  Mchr  alä  die  HalPnenscne  Reaktion  scheint  die  Becchische  Reaktion 

Reaktion,  von  Zufälligkeiten  abzuhängen,  aber  obwohl  sie  vielfach  in  der  Literatur  als 
unbrauchbar  verurteilt  worden  ist,  wird  sie  doch  noch  von  vielen  Chemikern 
verwendet.  Da  sie  auch  zur  Unterscheidung  des  Baumwollsamenöls  von 
Capoköl  und  Baobaböl  benutzt  werden  kann,  wobei,  wie  oben  erwähnt,  die 
Halphensche  Reaktion  im  Stich  läßt,  soll  sie  beschrieben  werden. 

Für  die  Reaktion  benutzt  man  nach  Vorschrift  der  italienischen  Kommission,  über 
die  del  Torre1)  berichtet  hat,  folgende  Lösungen: 

I.  1  g  Silbernitrat  in  200  cem  QSproz.  Alkohol  gelöst  und  versetzt  mit  40  cem 
Äther  und  0,1  g  Salpetersäure. 

II.  15  cem  Rüböl  in  100  cem  Amylalkohol  gelöst. 

Das  Rüböl  muß  unraffiniert  sein,  doch  schadet  nach  Wolfbauer  nicht,  wenn 
es  vorher  auf  200—250°  erhitzt  worden  ist. 

Die  Reaktion  wird  folgendermaßen  ausgeführt:  10  cem  der  Ölprobe  werden  in 
einem  Reagenzglase  mit  1  cem  des  Reagens  1  vermischt  und  dann  mit  10  cem  des 
Reagens  II  durchgeschüttelt.  Das  Gemisch  wird  in  zwei  gleiche  Teile  geteilt  und  der 
eine  zum  Vergleich  beiseite  gestellt,  der  andere  aber  V«  Stunde  lang  in  siedendes 
Wasser  gestellt.  Beide  Proben  werden  dann  miteinander  verglichen.  Bei  Anwesenheit 
von  Baumwollsamenöl  ist  die  erhitzte  Probe  rötlichbraun  gefärbt.  Um  sich  grgen 
Irrtümer  infolge  Unreinheiten  der  Reagenzien  zu  schützen,  sollte  man  stets  einen 
blinden  Versuch  anstellen. 

Nach  Becchi  ist  der  Rübölzusatz  (Reagens  11)  nur  nötig  bei  älteren  und  ranzigen 
ölen,  sowie  bei  Kottonölfettsäure.  Diese  sollen  oft  keine  Reaktion  ohne  Zusatz  von 
Rüböl  geben,  während  nach  Zusatz  von  Rüböl  diese  sofort  eintritt. 

Diese  Bemerkung  Becchi  s  ist  von  vielen  Autoren,  z.  B.  Milliau,  Hehn  er,  Stock, 
Pattinson,  Ritsert,  Wesson,  Bishop  und  Ing6  nicht  berücksichtigt  worden.  Der 
Rübölzusatz  ist  ja  eigentlich  auch  auffallend,  kann  aber  vielleicht  dadurch  erklärt 
werden,  daß  rohes  Rüböl  irgendeine  Substanz  enthält,  welche  zur  Becchischen  Reak- 
tion notwendig  ist,  im  Baumwollsamenöl  aber  manchmal  fehlt,  während  ein  anderer 
Bestandteil,  der  ebenfalls  zur  Reaktion  notwendig  ist,  ihm  seltener  fehlt. 

Abänderung  der  Becchischen  Reaktion  durch  Milium. 
Abänderung       Milliau  führt  die  Silbernitratprobe  mit  den  freien  Fettsäuren  nach 
Kitiia«.  folgender  Vorschrift  aus3): 

5  cem  der  Fettsäuren  werden  mit  15  cem  95  proz.  Alkohol  im  Wasserbade  bis 
zum  beginnenden  Sieden  erhitzt,  2  cem  einer  30  proz.  wäßrigen  Silbernitratlc'sung  zu- 
gesetzt und  das  Gemisch  weiter  erwärmt,  bis  etwa  >/s  des  Alkohols  verdampft  ist. 
Wenn  die  Probe  Baumwollsamenöl  enthält,  so  entsteht  eine  schwarze  oder  braune 
Färbung  in  der  Flüssigkeit  oder  Teilchen  von  reduziertem  Silber  setzen  sich  ab. 

Nach  Milliau  soll  man  noch  1  Proz.  Baumwollsamenöl  auf  diese  Weise 
entdecken  können.  In  der  alkoholischen  Lösung  ist  der  Silberniederschlag 
bzw.  die  Färbung  zwar  gut  zu  beobachten,  aber  Fehlschlüsse  können  dadurch 
entstehen,  daß  scheinbar  der  farbbildende  Körper  bei  der  Abscheidung  der 
freien  Fettsäuren  durch  zu  kräftiges  Auswaschen  mit  Wasser  entfernt  wird4). 

1)  Vgl.  auch  noch  Charabot  u.March,  Bull.  Soc.  chim.  de  Paris  1800.  21  (3. ser.J, 
552;  ferner  Gill  u.  Denn ison,  Journ.  Amer.  Chcm.  Soc.  1902,24.397.-2)  DeNegri  u. 
Fabris,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chcm.  1894,  33,  56».  —  3)  Milliau,  Compt.  rend.  1888, 108, 
550.—  4)  Diese  Bemerkung  wurde  von  einem  französischen  Komitee  (Durand,  Mil- 
liau, Müntz)  gemacht. 
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Man  muß  jedenfalls  hierbei  vorsichtig  zu  Werke  gehen.  Deshalb  wurde  auch 
von  Jean  vorgeschlagen,  die  Fettsäuren  in  Petrolätherlösung  auszuwaschen, 
in  der  der  farbbildende  Körper  nicht  so  leicht  verloren  geht.  Erwägt  man 
ferner,  daß  die  freien  Fettsäuren  schon  durch  längeres  Erhitzen  auf  100", 
also  leichter  als  die  Glyzeride,  ihre  Reaktionsfähigkeit  zu  verlieren  scheinen 
(vgl.  oben  S.  257),  so  sind  eigentlich  keine  Vorteile  der  Milliauschen 
Abänderung  mehr  erkennbar. 

Abänderung  der  Becchischen  Reaktion  durch  Tortelli  und  Ruggeri. 

Die  genannten  Autoren »)  haben  vorgeschlagen,  für  die  Reaktion  nur  die  Abänderung 
flüssigen  Fettsäuren  zu  verwenden.  Tortelli«. 

R  u  jt  g  e  ri. 

Diese  werden  zunächst  abgeschieden,  indem  man  die  Bleiseifen  der  Oesamtfett- 
säuren mit  Äther  auszieht  und  aus  den  in  die  ätherische  Lösung  gehenden  Bleiseifen  der 
flüssigen  Fettsäuren  im  Scheidetrichter  mit  Salzsäure  das  Blei  entzieht  (vgl.  auch  Bd.  I, 
S.  233).  Die  ätherische  Lösung  wird  dann  abdestilliert  und  mit  den  Fettsäuren  im 
übrigen  so  verfahren,  wie  die  Milliausche  Reaktion  vorschreibt.  Jedoch  soll  nach 
Zusatz  der  Reagenzien  nur  auf  60—70"  C  erhitzt  werden.  Man  soll  noch  5  Proz. 
Kottonöl  auf  diese  Weise  nachweisen  können. 

Die  in  den  unlöslichen  Bleiseifen  abgetrennten  Fettsäuren  kann  man  eventuell 
zum  Nachweis  von  Erdnußöl  verwenden  (siehe  Erdnußöl,  S.  82). 

Noch  einige  Abänderungen  sind  von  Wesson2)  und  Pattinson3)  vor- 
geschlagen, die  aber  nicht  näher  beschrieben  werden  können.  Auch  sonst 
noch  ist  die  Literatur  über  die  Becchische  Reaktion  sehr  umfangreich. 
Die  im  vorigen  angegebene  Literatur  umfaßt  aber  die  hauptsächlichsten  Ar- 
beiten und  vermag  zu  eingehenderen  Studien  weiter  zu  leiten4). 

Die  Becchische  Reaktion  ist  nicht  absolut  zuverlässig,  da  es  viele  Kotton-  zuverlässig 

keit  der 

öle  gibt,  welche  mit  und  ohne  Rübölzusatz  die  Reaktion  nicht  geben.  Nach  »cechi 
Holde  und  Pelgry  (I.  c.)  sowie  nach  Soltsien  u.a.5)  versagt  die  Reaktion  Rc5^,'on 
ebenfalls  nach  etwa  10  Minuten  langem  Erhitzen  auf  etwa  250  °.  Nach 
Wilson6)  geben  auch  13—16  Monate  alte  Öle  die  Reaktion  nicht  mehr; 
ebenso  auch  geblasene  Öle.  Nach  Wesson7)  geben  auch  ranzige  Öle,  mit 
Dampf  behandelte  oder  auf  hohe  Temperaturen  erhitzte  Schweinefette  infolge 
von  Zersetzungsprodukten  die  Becchische  Reaktion.  Er  empfiehlt  deshalb,  die 
Öle  vorher  durch  Ausschütteln  mit  gleicher  Menge  25  proz.  Alkohol  und 
Auswaschen  mit  2  proz.  Salpetersäure  zu  reinigen.  So  gereinigtes  Fett  gibt 
nur  bei  Gegenwart  von  Kottonöl  die  Reaktion.  Nach  Wolfbauer8)  geben 
in  einzelnen  Ausnahmefällen  auch  Olivenöle  eine  zwar  erst  später  als  bei 
Kottonöl,  nämlich  nach  etwa  >/4 stündigem  Erhitzen,  auftretende  Färbung.  Diese 
Öle  sollen  aber  die  Eigenschaft,  sich  zu  bräunen,  verlieren,  wenn  man  sie  vor- 
her heiß  filtriert  oder  einige  Stunden  auf  1000  erhitzt  hatte.  Bei  Kottonöl 
hindert  eine  derartige  Behandlung  die  Reaktion  nicht,  sondern  verstärkt  sie 
sogar9).    Nach  Gill  und  Dennison10)  soll  ein  schwefelhaltiger  Körper 

1)  Annali  del  Labor.  Centr.  delle  Qabelle  1900.  —  2)  Journ.  Ann.  Chem.  1889, 
3,  3&i-  —  3)  Journ.  Soc  chem.  in  1.  1889,  8,  30.  —  4)  Vgl.  auch  noch  Morpurgo, 
Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  Üenußm.-Unters.,  Hygiene  und  Warenkunde  1898,  1 19.  —  5)  Vgl.  a. 
Fulmer  u.  Manchester,  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1908.  30,  1477;  Chem.  Rev.  1908, 
15,  289.  —  6)  Wilson,  Chem.  News  1889,  59,  99.  —  7)  Wesson,  Journ.  Amer.  Chem. 
Soc.  1893,  17,  724.  —  8)  Österr.-Ungar.  Zeitschr.  f.  Zuckerind.  u.  Landw.  1897.  26  [neue 
Folge],  5Q1.  —  9)  De  Negri  u.  Fabris,  Zeitschr  f.  anal.  Chem.  1894,  33,  561.  — 
10)  Augustin  H.  Gill  u.  H.  Dennison,  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  397; 
Chem.  Rev.  1902,  9,  134. 
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der  Träger  der  Reaktion  sein ;  sie  ist  aber  wohl  in  der  Hauptsache  eine  Re- 
duktionsreaktion, neben  der  vielleicht  auch  etwas  Schwefelsilber  entstehen 
könnte,  wenn  wirklich  Schwefel  im  Baumwollsamenö!  vorhanden  sein  sollte, 
was  noch  zweifelhaft  ist. 

Salpetersäure-Reaktion.  (Vgl.  auch  Bd.  I.  S.  282.) 

steter-  Zur  Ausführung  der  Salpetersäurereaktion  benutzt  man  Salpetersäure  vom 
Rektion,  spez.  Gew.  1,4,  die,  mit  dem  gleichen  Volumen  Ol  geschüttelt,  in  kottonöl- 
haltigen  Oemischen  eine  kaffeebraune  Färbung  hervorbringt  (Sonnenblumenöl 
gibt  eine  tief  braune,  Maisöl  eine  rötliche).  Nach  Allen  arbeitet  man  am  besten 
mit  einer  Säure  vom  spez.  Gew.  1,4,  schüttelt  '2  Minute  und  läßt  dann 
5  Minuten  stehen.  Holde  konnte  mit  Salpetersäure  von  1,40  einen  Zusatz  von 
10  Proz.  Kottonöl  nicht  mehr  nachweisen,  20  Proz.  freilich  noch  mit  Sicher- 
heit. Nach  Lewkowitsch,  der  umfangreiche  Versuchsreihen  mit  einer  Säure 
VJ75  vorgenommen  hat,  ist  diese  Konzentration  die  beste,  doch  empfiehlt  er, 
nach  dem  Umschütteln  24  Stunden  stehen  zu  lassen,  wobei  Kottonöl  enthaltende 
Proben  stets  reine  Braunfärbung,  andere  Öle  aber,  wie  Olivenöl  und  Rüböl 
nur  eine  gelbliche  Färbung  aufweisen.  (Feste  kottonölhaltige  Fette,  Talg, 
Schweineschmalz  werden  rot  bis  rotbraun).  Sonstige  Vorschläge  zur  Aus- 
führung der  Salpetersäurereaktion  bieten  keine  Vorteile  und  werden  deshalb 
übergangen.  Die  Salpetersäurereaktion  versagt  nicht,  wenn  das  Öl  vorher 
bis  auf  240°  erhitzt  war,  und  dürfte  deshalb  in  solchen  Fällen  die  Hai phen sehe 
Reaktion  ergänzen  können. 

Die  Wellmannsche  Reaktion  auf  Pflanzenöle  (Bd.  1,  S.  2S3)  wird 
durch  Kottonöl,  vor  allem  durch  „Butter  oil"  stärker  als  bei  alten  anderen 
Pflanzenölen  hervorgerufen. 

Verwendung  des  Baumwollsamenöls. 

Verwendung  Un raffiniertes  Baumwollsamenöl  wird  kaum  verwendet,  wie  bereits  oben 
naumwoii  S.  238  erwähnt,  raffiniertes  dagegen  in  größeren  Mengen  zu  Speisezwecken 
s.imcnöi*.  als  Tafelöl  und  Salatöl,  vielfach  auch  verschnitten  mit  Oliven-,  Sesam-  und 
Erdnußöl.  Die  Tafelöle  werden  meistens  kältebeständig  gemacht  (s.  S.  240). 
Auch  als  Back-  und  Bratöle  sowie  in  der  Fischkonservenindustrie  findet  es 
Verwendung.  Neuerdings  wird  Kottonöl  in  gehärtetem  Zustande  als  Speise- 
fett und  technisches  Fett  in  den  Handel  gebracht,  eine  Verwertung,  die  eine 
große  Zukunft  hat  (vgl.  unter  „Fetthärtung"). 

30  Proz.  der  Produktion  der  Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  wird 
zu  Compound  lard  (Kunstschmalz)  verarbeitet  (vgl.  Abschnitt  „Speisefette"). 
Baumwollsamenöl  wird  überhaupt  in  der  Margarineindustrie  vielfach  benutzt. 
Im  übrigen  dient  es  zur  Faktis- ')  und  Seifenfabrikation  und  als  Brennöl.  Für 
technische  Zwecke  wird  es  denaturiert2)  z.  B.  mit  Kalilauge.  Zu  Brenn- 
zwecken raffinierte  man  auch  mit  Schwefelsäure,  da  kleine  Seifenmengen  die 
Dochte  verstopfen.  Als  geblasenes  Öl  dient  es  bisweilen  zur  Schmiermittel- 
fabrikation für  Compoundöle  (eine  Mischung  von  Mineralöl  und  geblasenem 
Pflanzenöl).   Für  Firnisfabrikation  eignet  es  sich  scheinbar  nicht. 


1)  VgL  auch  A.  G.  Day,  Deutsche  Ind.-Ztg.  1871,  S.  509.  —  2)  Vgl.  Winter 
feld,  Chem.  Ztg.  1009,  33,  37—38;  ref.  Chem.  Rev.  1009,  16.  88. 
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Kuchen  und  Kuchenmehl. 

Die  Kuchen  aus  geschälter  Saat  sind  durch  das  Samenfleisch  grün  Kochen, 
gefärbt  und  enthalten,  wie  oben  erwähnt,  noch  merkliche  Reste  von  Samen- 
schalen, doch  beträgt  der  Samenschalen-  und  Fasergehalt  selten  mehr  als 
9  Proz.  Man  bringt  die  Kuchen  auch  meistens  im  gemahlenen  Zustande  in 
den  Handel,  wobei  sie  durch  Absieben  fast  ganz  frei  von  Fasern  und  beinahe 
frei  von  Schale  werden.  In  Bremen  und  Hamburg  wurden  längere  Zeit  in  be- 
sonderen Betrieben  amerikanische  Baumwollölkuchen  veredelt  und  Mehle  erzeugt, 
die  nur  etwa  0,3— 0,5  Proz.  Fasern  und  1—1,2  Proz.  Schalen  enthielten  gegenüber 
1  Proz.  Fasern  und  6  Proz.  Schalen  bei  den  amerikanischen  Produkten'). 

Die  Festigkeit  der  Kuchen  wechselt  nach  Herstellung  und  Preßdruck. 
*  Ihre  Zusammensetzung  und  Verdaulichkeit  zeigt  folgende  Tabelle. 


Zusammensetzung  und  Verdaulichkeit  der  Kottonkuchen. 


• 

Wasser 
Proz. 

Roh- 
protem 
Proz. 

Roh  fett 

Proz. 

Stickstoff- 
freie Ex- 
traktstoffe 
Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Kotton  kuchen 
aus  ungeschälter 
Saat, 
a)  Zusammen- 
setzung 

10,0 
(6,6-14,2) 

230 
(18,0-28,6) 

(4,8°,4g,8) 

3i,5 
(24,9-36,7) 

21,7 
(17,0-27,0) 

6,9 

b)  Verdaulich- 
keit in  Proz. 

(73,4  -75A 

89,7 
(87,8  goß) 

5'.' 
(46,2-54,5) 

Kottonkuchen 
aus  geschälter 

Saat  . 
a)  Zusammen- 
setzung 
  *) 

10,0 
(7J-M.3) 

9,o 

43,0 
(10,7-49.2) 

43.8 

16.0 
(5,4-20,1) 

IM 

15.3 

(10,5-29,3) 

23,6 

8,0 
(3,5-11-4) 

5,2 

7.2 

7,1 

b)  Verdaulich- 
Ken  in  rroz. 

87,3 
(84,7-89,2) 

98,0 

76.9  . 
(66,2-95,/) 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Harn-  .Y*««». 

o  rri  Hl  fc*U  ritten 

bürg,  von  Prof.  Dr.  A.  Voigt3),  für  die  Zeit  vom  1 .  Juli  1911  bis  30.  Juni  1912,  der  Kuchen, 
konnten  bei  einer  Probe  von  Kottonkuchenmehl  fremde  Bestandteile  nicht 
festgestellt  werden.  Eine  enthielt  geringe  Mengen  Rizinusschalen,  eine  andere 
ca.  70  Proz.  Kottonsaatschalen.  42  Proben  wurden  auf  Rohprotein  und  Fett 
untersucht  und  ergaben  im  Mittel  40,3  und  7,8  Proz.  Minimum  war  17,8 
und  3,9  Proz.,  Maximum  47,8  und  10,2  Proz.  Der  Sandgehalt  dreier  Muster 
betrug  0,15,  0,21  und  0,44  Proz.  Zwei  auf  Wasser  und  Protein  untersuchte 
Proben  enthielten  11,1  bzw.  1 3,7  Proz.  Wasser  und  38,6  bzw.  38,8  Proz.  Protein. 

1)  Über  die  von  der  Interstate  Cottonseed  Crushers  Association,  der  Vereinigung 
der  amerikanischen  Baumwoltsamenmühlen  festgelegten  Analysenmethoden  vgl.  folgende 
Seite,  ferner  Chem.-Ztg.  190g,  33,  1230;  vgl.  Chem.  Rev.  1909, 16,  304.  —  2)  Smetham, 
J.  Royal  Lancashire  Agric-Soc.  1909;  ref.  Analyst.  35,  No.  407;  Chem.  Rev.  1910,  17, 
81.  —  3)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  Anstalten  1911, 
29.  214,  ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  115. 
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unter-  Weitere  Untersuchungen  über  den  Stickstoff  geh  alt  rühren  von  E.  Flech- 

iUKuUchgcnder  sig •)  her,  über  das  Rohprotein  von  Klinkenberg2),  über  die  Proteide  von 
Ritthausun3)  und  Osborne4).  Cholin  und  eine  besondere  Zuckerart  wur- 
den von  Böhm5)  und  Betai'n  von  Maxwell6)  untersucht. 

Untersuchungsniethoden  für  Baum wollsamenkuchen  und  Mehle. 
(Nach  den  Festsetzungen  der  Interstate  Cottonseed  Crushers  Association7).) 

n°n^evcr-  Wasser:  2  bis  5  g  der  Probe  werden  drei  Stunden  in  einem  doppelwand  igen 

Ofen  bei  105°  getrocknet.  Die  Schale  wird,  sobald  sie  aus  dem  Ofen  genommen 
wird,  mit  einem  Deckel  zugedeckt,  in  einen  Exsikkator  gestellt,  auf  Zimmertemperatur 
abgekühlt  und  gewogen.   Der  Gewichtsverlust  ist  Wasser. 

Öl:  2  bis  5  g  der  trockenen  Probe  werden  drei  Stunden  in  einem  Soxhletapparat 
mit  kurzem  Siphon  extrahiert,  unter  Verwendung  von  Petroläthcr  (Siedepunkt  unter 
<)5U)  als  Lösungsmittel.  Man  verdampft  den  Äther,  bis  keine  Spur  mehr  vorhanden 
ist,  und  wägt  den  Rückstand  als  Öl. 

Stickstoff    •  Ammoniak  —  Protein. 

1,7034  g  der  Probe  werden  mit  ungefähr  0,3  g  metall.  Quecksilber  oder  0,7  g 
Quecksilberoxyd,  10  g  Natrium-  oder  Kaliumsulfat  und  25  cem  Schwefelsäure  (spez. 
Gew.  1,84)  digeriert.  Der  Kolben  wird  in  eine  schräge  Lage  gebracht  und  bis  nahe 
zum  Siedepunkt  der  Säure  5  bis  15  Minuten  oder  bis  die  Schaunibildung  aufgehört  hat 
erhitzt,  worauf  die  Temperatur  erhöht  und  die  Digestion  fortgesetzt  wird,  bis  die 
Flüssigkeit  farblos  oder  nahezu  farblos  wird.  Das  weitere  Verfahren  entspiicht  der 
gewöhnlichen  Kjeldahlmethode,  nur  wird  kein  Kaliumpermanganat  zugegeben. 

Destillation:  Nach  Abkühlung  setzt  man  ungefähr  300  cem  dest.  Wasser  zu, 
ferner  unter  Schütteln  einige  Stücke  Zink,  um  den  Inhalt  des  Kolbens  am  Stoßen  zu 
verhindern,  und  25  cem  einer  4proz.  Lösung  von  Schwefclkalium  oder  eine  genügende 
Menge,  um  alles  Quecksilber  niederzuschlagen.  Sodann  gibt  man  60  cem  einer  Natron- 
lösung von  1,50  spez.  Gew.  zu  (oder  eine  genügende  Menge,  um  die  Reaktion  stark 
alkalisch  zu  machen)  indem  man  die  Flüssigkeit  an  der  Flaschenwand  hinablaufen  läßt, 
so  daß  sie  sich  nicht  auf  einmal  mit  der  Säurelösung  vermischt.  Der  Kolben  wird  dann 
mit  einem  Kühler  aus  Blockzinn  verbunden,  worauf  man  den  Kolbeninhalt  durchschüttelt 
und  in  eine  genau  abgemessene  Menge  von  Normalsäurelösung,  vorzugsweise  n2  — 
Schwefelsäure,  der  50  cem  dest.  Wasser  zugesetzt  sind,  destilliert,  bis  alles  Ammoniak 
übergegangen  ist.  Hierbei  achtet  man  darauf,  daß  das  Überleitungsrohr  unter  die  Ober- 
fläche der  Normalsäure  reicht.  Das  Destillat  wird  sodann  mit  Kalilösung  n/2  titriert. 
Zur  Ausrechnung  dienen  folgende  Zahlen; 

Stickstoff  X6.25  =Proz.  Proteen 
Ammoniak  x  5,14  -Proz.  ProteTn 
Ammoniak  x  0,822  -  Proz.  Stickstoff. 

..Ungeschälte  Kuchen"  (aus  ungeschälter  Kottonsaat)  lassen  in  der 
grüngelben  Grundmasse  deutlich  die  zerkleinerten,  schwarzen  Samenschalen- 
teile, sowie  Baumwollfasern  erkennen.  Die  ungeschälten  Kuchen  werden 
meistens  aus  ägyptischer,  zum  Teil  aus  indischer  Saat  gewonnen  und  meistens 
als  „Ägyptische  oder  Alexandriner  Kottonkuchen"  bezeichnet. 

1)  Schulze  u.  Flechsig,  Journ.  f.  Landwirtschaft  1885,  33,  235.  —  2)  Klinken- 
berg, Ztschr.  f.  physiol.  Chemie  1882,  8,  155  165;  Centralbl.  f.  Agrikult-Chem.  iSS3, 
12,  306.  —  3)  Ritthausen,  Journ.  f.  prakt.  Chem.,  neue  Folge,  1881,  23,  481.  — 
4)  Ösborne,  Chem.  Centralbl.  1894,  6,  2,  993.  —  5)  Böhm,  Arch.  f.  experim.  Pathol. 
u.  Pharm.  1885,  19,  6o.  —  6)  Maxwell,  Chem.  Centralbl.  1892,  4,  1,  17a  —  7)  Vgl.  Fuß- 
note 1  auf  S.  247  und  Fußnote  1  auf  S.  261. 
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Um  die  Kuchen  aus  indischer  Saat  von  denen  aus  ägyptischer  Saat  zu  un<«r»chei. 
unterscheiden,  dienen  folgende  Proben '):  Kuchen  au> 

Der  Kuchen  wird  in  Mörsern  zerkleinert  und  auf  einem  Sieb  abgesiebt,  so  daß  de"«  s.™t. 
nur  die  Schalenbruchstücke  zurückbleiben,  die  bei  ägyptischen  Kuchen  ziemlich  frei 
von  Wollfasern  sind,  bei  indischen  dagegen  nicht.   Auch  Mischungen  beider  erkennt 
man  hieran. 

Wenn  man  die  Schalen  5  Minuten  in  heißem  Wasser  einweicht,  so  färbt  sich  bei 
indischen  Kuchen  das  Wasser  braun,  bei  ägyptischen  nicht.  Wenn  man  den  wäßrigen 
Auszug  dann  mit  verdünnter  Natronlauge  versetzt,  so  wird  er  bei  indischen  Kuchen 
rotbraun,  bei  ägyptischen  hellgelb.  Setzt  man  zu  der  alkalischen  Lösung  sodann  kon- 
zentrierte Salpetersäure  im  Überschuß,  so  wird  bei  indischen  Kuchen  die  rotbraune 
Farbe  dunkler  unter  Ausscheidung  gelber  Flocken,  während  bei  ägyptischen  Kuchen 
kein  Niederschlag  auftritt. 

Die  Beschaffenheit  der  Öle  aus  Kuchen  zeigt  die  folgende  Tabelle. 


%    Öle  aus  Kuchen^). 


Bezeichnung  der  Saat 

Extraktions- 
mittel 

Lichtbrechung 

V-Z. 

J.-Z. 

bei  25° 

|  bei  40° 

Nordamerikanische  Saat 
Afrikanische  Saat  .  .  . 

Ägyptische  Saat    .   .  . 
Indische  Saat    ...  . 

Äther 
/  Äther 
{  Petroläther 
Äther 
Petroläther 
Tetrachlor- 
kohlenstoff 

Äther 
Petroläther 
Tetrachlor- 
kohlenstoff 

60,6 
66,6 
66,9 

67,6 

664 
66,5 

66,4 

60,4 

& 

57,3 
57,8 

59.5 
57,9 
58,0 

58,0 

195,1 
1934 
193,7 
193.3 
193,5 

197.2 
193.2 
193,3 

194.5 

112,6 
108,1 

107,4 
109,6 

108,3 

109,7 
100,9 
100,9 

ioo,q 

Lagerung.   Wenn  die  Kottonkuchen  nicht  mehr  als  14  Proz.  Wasser  Lagerung 
enthalten,  von  gutem  Rohmaterial  stammen  und  nicht  unzweckmäßig  gelagert  dcr  uch<"' 
werden,  so  halten  sie  sich  gut,  andernfalls  siedeln  sich  leicht  Schimmelpilze 
und  Bakterien  darauf  an.    Stark  verdorbene  Kuchen  werden  blaugrün  und 
riechen  dumpfig. 

Samenschalen  und  Samenschalenmehl. 

Wie  oben  erwähnt,  werden  als  Nebenprodukte  bei  der  Baumwollsamenöl-  ^^enui 
fabrikation  auch  noch  die  Samenschalen  in  Mengen  von  45 — 50  Proz.  des  Saat-  SLsch2en" 
gewichts  gewonnen.  Während  reine,  kernfreie  Schalen  nur  einen  Bruchteil  eines  m*h1- 
Prozents  Fett  aufweisen,  —  vgl.  Analyse  Nr.  6  der  Tabelle  auf  S.  230  — 
haben    die   technisch    gewonnenen    Samenschalen    infolge  ungenügender 
Trennung  höhere  Fettgehalte,  wie  die  Analysen  Nr.  5  und  7  der  Tabelle  S.  230 
zeigen. 

Die  Schalen  werden  als  Heizmaterial  und  besonders  im  Süden  der  Ver- 
einigten Staaten  von  Nordamerika  auch  für  Futterzwecke  benutzt.  Ihr  praktisch 
ausnutzbarer  Heizwert  wird  ungefähr  zu  V,  bis  !/j  von  dem  Heizwert  der 
Steinkohle  bewertet.  Die  Ausbeute  an  Schalen  ist  so  groß,  daß  mit  guten  Kessel- 
feuerungen versehene  Fabriken  einen  Überschuß  davon  haben.  Da  1  Tonne 
loser  Samenschalen  300  Kubikfuß  Raum  einnimmt,  muß  man  die  Schalen  in 

1)  Oil  and  Colourman's  Journ.  London  1905,  1814;  ref.  Seifens.-Ztg.  1905,  32,  550. 
—  2)  H.  Wagner  u.  J.  Clement,  Chem.  Rev.  1908,  15,  312. 
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sog.  hull-presses  zum  Versand  zu  kubischen  Paketen  pressen,  die  bei  2  Fuß 
Seitenlänge  etwa  100  Pfund  wiegen. 

Der  hohe  Kali-  und  Phosphor-Gehalt  sichert  den  Schalen  wie  auch  deren 
Asche  einen  erheblichen  Düngewert. 

Untersuchungsniethoden  für  Schalen. 
(Nach  d.m  Festsetzungen  der  Interstate  Cottonseed  Crushers  Association1).) 

KooTentio-         Schalenanalyse:  In  Hinsicht  auf  die  Verschiedenartigkeit  der  für  die  Proben 
""fahr™"   angewendeten  Methoden  und  insbesondere  der  Analysenberichterstattung  über  den 
Ölgehalt  der  Schalen,  sowie  auf  die  Tatsache,  daß  viele  Maschinen fabrikanten  ihre 
Maschinen  mit  der  Garantie  verkaufen,  daß  nicht  mehr  als  ein  gewisser  Prozentsatz 
Kerne  oder  Öl  in  den  Schalen  verbleibt,  ist  folgende  Methode  vereinbart  worden: 

Man  sammelt  alle  ganzen  Samen  und  alles  zerschnittene  Samenfieisch  aus  der 
Probe  aus  und  bestimmt  die  Ölmenge  darin  (Menge  A).  Außerdem  werden  5  g  der 
ausgelesenen  Schalen  drei  Stunden  imdem  Soxhletapparat  unter  Verwendung  von  Petrol- 
äther  (Siedepunkt  unter  650)  als  Lösungsmittel  extrahiert,  worauf  man  den  Äther 
vollständig  verdampft  und  den  Rückstand  als  öl  wiegt  (Menge  B). 

Man  gibt  dann  Menge  A  und  Menge  B  jede  für  sich  und  außerdem  die  Summe 
von  A  und  B  in  Gewichtsprozenten  der  ganzen  Probe  an. 

Über  die  Verwendung  von  Kuchen  und  Schalen  als  Futtermittel  ver- 
gleiche man  das  ausgezeichnete  Buch  von  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel, 
Berlin  1903. 

No.  165  bis  167:  Gruppe  der  Bombaceenöle. 
165.  Bombax  malabaricum  D.  C. 

Malabarisches  Wollbaumöl. 

Die  F rüchte 2)  des  „m a  1  a  b a  r  i  s c  h  e  n  W o  1 1  b a u  m  es",  Bombax  malabaricum, 
bilden  längliche,  holzige,  10— 12  cm  lange  Kapseln  mit  zahlreichen,  dunkel- 
braunen, länglichen  Samen,  die  von  einer  elastischen  Wolle  umgeben  sind, 
welche  ihrer  Kürze  wegen  sich  nur  zum  Ausstopfen  und  Polstern  eignet 

Das  aus  den  Samen  gepreßte  Öl  soll  dem  Baumwollsamenöl  sehr  ähneln. 


166.  Pochoteöl. 

Pochoteöl  ist  das  Samenöl  von  Eriodendron  occidentale  D.  C  und 
aesculifolium  %  Farn.  Bombacaceae  (Syn:  Ceiba  occidentalis  und  aesculi- 
folia),  einer  Staude  der  humiden  Regionen  Mexikos  und  der  Philippinen. 


Spez.  Gew. 


0,9080  ('«»,',  «o) 
0,9253  ('*.»,„,5) 


V.-Z. 


S.-Z. 


J.-Z.  R.-M.-Z. 


Hehner-t  Acetyl- 1  |crismer- 


zahl 


192    43,0  85,9 


».5 
(>o,5) 


95,1  42.7 


zahl  " 


221,4 


Z. 
101 


Das  Samenöl  enthielt  21,9  Proz.  freie  Ölsäure,  war  von  bernsteingelber 
Farbe,  von  kokosölartigem  Geruch  und  bitterlichem  Geschmack.  Die  Elaidin- 
probe  lieferte  eine  Paste.    Die  Konstanten  der  Fettsäuren  waren  folgende: 


1)  Vgl.  Fußnote  auf  S.  247.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.,  576.  —  3)  S.  Lomanitz, 
Journ.  of  Ind.  and  Eng.  Chem.  1912,  4,  625— 626. 
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Neutralisa  tions- 
zahl 


Mit«  Molekular- 1     ^P;.^,.        Schm?:  Sft 
gewicht 


Fettsäuren     !  Fettsäuren 


J.-Z.  der 
wasserunlöslichen 
Fettsäuren 


»75.2  319,7  23,7°  34-0° 

Bei  niedriger  Temperatur  flockt  das  Öl  reichlich  aus. 


! 


90,3 


167.  Kapoköl. 

Huile  de  capock;  Huile  de  capoquier;  Kapok  oil;  Olio  di  kapok. 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Ceiba  pentandra  (L)  Oärtn.  (=  Eriodendron 
atifraciuosum  =  Bombax  pentattdrum). 

Ceiba  pentandra  Oaertn.  =  Bombax  pentandrum  L  ist  ein  bis  30  m  hoher,  schlanker  Botanische». 
Baum  mit  kahler,  grünlicher  Rinde  und  starken,  etagenförmig  zusammengestellten 
Zweigen. 

Die  Heimat  von  Ceiba  pentandra  Gaertn.  ist  das  tropische  Amerika,  wo 
der  Baum  in  Mexiko,  auf  den  Antillen,  in  Guayana  und  Nordbrasilien  bis  zum 
Amazonenstrom  südwärts  weit  verbreitet  ist.  Auch  in  der  alten  Welt  wird  er  viel- 
fach seiner  Samenwolle  wegen  angepflanzt  und  findet  sich  so  besonders  häufig  in 
Ostindien  und  Java,  ebenso  in  vielen  Gegenden  des  tropischen  Afrikas,  besonders 
in  Westafrika,  viel  seltener  in  Ostafrika. 

Die  Frucht  ist  eine  lederige  Kapsel  mit  fünf  Fächern,  in  welchen  sich 
die  Samen  als  erbsengroße,  runde,  braunschwarze  Körner  befinden,  welche 
von  einer  feinen,  seidigen  Wolle  eingehüllt  werden,  die  schon  lange  ver- 
wendet wird.  Diese  »Kapok«  genannte  Wolle  sitzt  nicht  wie  die  Baumwolle 
an  den  Samen,  sondern  an  der  inneren  Fruchtwand. 

Neben  dem  Kapok,  der  fast  immer  von  Ceiba  pentandra  stammt,  kommt 
neuerdings  im  deutschen  Handel  als  Kapok  auch  die  Kombaxwolle  (von 
Bombax  heptaphyllum,  Bombax  Ceiba  usw.)  vor1). 

Die  Samen2)  sind  erbsengroß,  und  haben  eine  harte,  schwarze,  unbe- 
haarte Schale,  die  43—44  Proz.  des  Gesamtgewichts  ausmacht.  1000  Samen- 
kerne wiegen  44,5g2).    Die  Samen  enthalten2): 


Wasser 

Roh- 
proteüi 

Rohfett 
(Petroläther- 
extrakt) 

Aschefreie 
Rohfaser 

Asche 

Stickstoff- 
freie Extrakt- 
stoffe 
(Differenz) 

11,9  Proz. 

18,9  Proz. 

24,2  Proz.  ; 
23,5  Proz.*); 
20,4  Proz.4) 

23,9  Proz. 

5,2  Proz. 

15,9  Proz. 

Olgewin- 
nung 


Zur  Ölgewinnung  kann  man  die  faserfreien  Samen  unter  Walzenstühlen 
leicht  zerkleinern  und  dann  direkt  warm  pressen.  Will  man  die  Schalen  ent- 
fernen, so  benutzt  man  ein  Sieb  mit  Ventilator,  vgl.  Bd.  I,  S.  407,  Fig.  111. 
Nicht  von  den  Schalen  befreite  Samen  lassen  sich  durch  Pressen  bis  auf  etwa 
6  Proz.  Öl  entfetten. 

Das  hellgelbe,  angenehm  riechende  Öl  ist  ziemlich  dickflüssig  und  stearin- 

'oh 

1)  Die  Öle  von  verschiedenen  anderen  Bombaceen,  welche  in  der  Literatur  nur 
sehr  unvollkommen  beschrieben  sind  (siehe  die  folgenden  Artikel),  dürften  wenigstens 
teilweise  dem  Kappköl  mehr  oder  weniger  verwandt  sein.  —  2)  Chem.  Revue  1902, 
9,  274.  —  3)  De  Negri  und  Fabris,  Pharm.  Post  1896,  29,  177-  —  4)  Mannich, 
Tropenpflanzer  1901 ,  5,  235. 
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reich,  meistens  aber  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig.  Das  Öl  ist  vielfach 
auch  anders  beschrieben,  jedoch  handelt  es  sich  jedenfalls  um  ältere  oder 
anders  gewonnene  Öle. 

Das  Kapoköl  zeigt  bis  zu  einem  gewissen  Grade  in  seinen  physikalischen 
und  chemischen  Eigenschaften  eine  Verwandtschaft  mit  dem  Baumwollsamenöl, 
dem  es  ja  auch  botanisch  nahesteht  Es  ist  in  der  Kälte  in  absolutem  Al- 
kohol unlöslich,  löslich  in  4  Teilen  siedendem,  absolutem  Alkohol;  beim  Er- 
kalten scheidet  es  sich  großenteils  wieder  aus.  In  Äther,  Chloroform, 
Benzol  ist  es  vollkommen  löslich,  unlöslich  in  kaltem  Eisessig.  Die  Lösung 
in  gleichen  Teilen  siedendem  Eisessig  bleibt  bis  83 0  klar. 

Die  Fettsäuren  sind  nach  Henriques  (I.e.)  leicht  in  Petroläther  lös- 
lich; H.  schließt  aus  diesem  Umstände  auf  die  Abwesenheit  von  Oxysäuren. 
Dagegen  fand  Philipp  eine  sehr  hohe  Acetylzahl  (siehe  Tabelle). 

Philipp  (1.  c)  fand  durch  Trennen  der  Bleisalze  mit  Äther  30  Proz. 
feste  und  70  Proz.  flüssige  Fettsäuren  (Palmitin,  Ölsäure  und  eine 
noch  unbekannte  Säure,  die  aber  vermutlich  nicht  einheitlich  war). 

Die  Trockenfähigkeit  ist  etwas  größer  als  diejenige  des  Baumwoll- 
samenöles. 

Kentuahien.  Die  von  den  einzelnen  Autoren  gefundenen  Konstanten  und  Variabein 
des  Kapoköles  (siehe  die  Tabellen)  zeigen  große  Schwankungen  und  manche 
Widersprüche. 

Differenzen  in  der  Bestimmung  des  Molekulargewichts  beim  Kapoköl 
haben  nach  Philippe  möglicherweise  ihren  Grund  in  der  Existenz  einer  be- 
sonders leicht  in  das  Anhydrid  überführbaren  Säure  (vielleicht  einer  Oxysäure, 
worauf  die  hohe  Acetylzahl  hindeutet)  weswegen  die  Säurezahl  der  Fettsäuren 
leicht  zu  niedrig  gefunden  wird.  (Siehe  die  von  Philippe  gefundene  Säurezähl.) 

Es  wäre  daher  wünschenswert,  daß  weitere,  eingehende  Untersuchungen 
von  Kapokölproben  sichergestellter,  botanischer  Abstammung  vorgenommen 
würden. 

Faib.iueak-  Die  Ähnlichkeit  mit  dem  Baumwollsamenöl  kommt  u.  a.  in  einigen  Farben- 
reaktionen zum  Ausdruck.  So  gibt  Kapoköl  mit  Salpetersäure  eine  ähnliche  Färbung 
wie  das  Baumwollsamenöl,  die  aber  langsamer  auftritt  und  mehr  grünbraun  als  rot- 
braun ist,  so  daß  bei  gleichzeitiger  Ausführung  der  Reaktion  der  Unterschied  unver- 
kennbar ist').  Ferner  ist  die  Tatsache  wichtig  und  besonders  zu  beachten,  dali  Kapoköl 
auch  die  Halphensche  Reaktion  auf  Baumwollsamenöl  gibt1).  (Vgl.  S.  257.) 

Nach  De  Negri  und  Fabris  (I.e.)  gibt  das  Kapoköl  Heydenreichs,  Hauche- 
cornes  und  Brull6s  Reaktionen  wie  einige  trocknende  Öle,  ferner  Becchis  und 
.Milliaus  Reaktionen  gleich  dem  Baumwollsamenöl.  Auch  die  Fettsäuren  verhalten 
sich  bei  der  MiUiauschen  Reaktion  dem  Baumwollsamenöl  ähnlich.  Die  reagierende 
Substanz  befindet  sich  nach  De  Negri  und  Fabris  größtenteils  im  Unver- 
seifbaren.  (Vgl.  S.  257.) 

Das  Kapoköl  wurde  bisher  meist  lokal  als  Brennöl  benutzt,  es  eignet 
sich  aber  auch  für  die  Seifenfabrikation  und  als  Speiseöl. 

Die  Preßkuchen  haben  ein  an  dunkle  Sesamkuchen  erinnerndes  Aus- 
sehen und  werden  in  Holländisch-lndien,  wo  man  Kapoksamen  in  primitiver 
Weise  der  Ölgewinnung  nutzbar  macht,  zum  Düngen  verwendet. 


uonen. 


<  :  W(  n- 


Kucken. 


1)  Henriques  (I.e.).  —  2)  Nach  Milliau  (siehe  Soltsien,  Seifs.-Ztg.  1905,  32, 
702;  ref.  Chem.  Centralbl.  1905,  78,  II,  1133)  geben  auch  Baobaböl  und  überhaupt  alle 
Malvaceenöle  die  Halphensche  Reaktion. 
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Henriques«) 

De  Negri|a3) 
und  Fa- 
bris')  (°> 

Durand  und 
BaudJ)  .... 

Philippe«)  . 

0.  H.')  .... 

Schindler  u. 
Waschata  . 


Spez. 
Gew. 


Erstp. 


0,9199 
(18«) 
0,9210 

05°) 
0,9215 

(I5Ü) 
0,8613 
(40u) 

0.9237 
05°) 
0.920 

(>5Ü) 
0,9  }00 

(15°) 


I  £ 
E 

-  S 

li 

M  M 


Butter- 
Refrakto- 
meter 

V.-Z. 

N 
1 

■s 

X 

Reichert-Z.  | 

J.-Z. 

Säurezahl 

i 
i 

181,0 

94,9  - 

116 

950 

-  -j 

189,2 

92,3 

— 

190,2 

94,5 

— 

— 

5i,3 
(40") 

205,0 

■   

68,5 

196,5 

95.4  3,3 

75.5 

>o,3 

180,2 

129,2 

- 

'68,0(25») 

200,5 

■ 

79 

_ 

Fettsäuren  des  Kapoköles. 


Henriques1) 
De  Negri  f  aJ) 

u.  Fabris  1  b*) 
Durand  und 

Baud5)  

Philippe«).  .  .  . 

Q.  H.7)  

Schindler  und 

Waschata  .  .  . 


I 

Spez. 

Gew.  Schmp. 
bei  18 u 


Erstp. 


1  $0 

I    —  X 

v.-z.    s  i 


1 


a  o 


Mittl. 
MoL- 
Gew. 


j.-Z. 


N 

< 


1 

1  0,9162 

29 0 

29—  31  0 

30-  32° 

1 

23-24« 
27—26° 
28,5-27° 

191 

~ 

: 

293 

108 



35.5-30° 
27,5° 

32° 
31.5° 

22,0° 

205 
190 

1 34.70 

274 
295 

122,5 

86 

38" 

340 

202 

_  ; 

277 

770 

Zusammensetzung  der  Kapokkuchen. 


• 

Wasser 

Rohfett 

Roh- 
protein 

Asche- 
freie 
Rohfaser 

Stickstoff- 
freie 
Extrakt- 
stoffe 

Asche 

Nach  F.J.  van  Pesch») 

• 

13,7  Proz. 
(»24- 
U.5) 

>o,7) 

28,4  Proz. 
(26,4- 
29,8) 

26,1  Proz. 
(22,2 — 
29,7) 

17,5  Proz. 
(n,7- 

19,9) 

6,4  Proz. 
(",0-7,5) 

Der  Kapokhandel,  der  erst  jüngeren  Datums  ist,  gewinnt  jetzt  immer  mehr 
an  Ausdehnung,  und  man  schenkt  neuerdings  auch  den  ölreichen  Samen  Be- 

1)  Chem.-Z«g.  1893,  17,  1283;  Joura.  Soc.  Arts  1893,  41,  1030;  Journ.  Soc.  Chem. 
Ind.  1894,  13.  258  (öl  des  Handels).  —  2)  Pharm.  Post  1896,  29,  177.  —  3)  Extra- 
hiertes öl.  —  4)  Gepreßtes  öl.  —  5)  Ann.  Chim.  anal.  appl.  8,  328  33a  —  6)  Mon. 
scientif.  1902,  [4.  se>.)  18,  728  736.  —  7)  Chem.  Revue  1902,  9,  274  (gepreßtes  Öl).  — 
8)  Mittel  von  9  Analysen,  Landw.  Versuchsstationen,  1896,  47,  47  '  473* 
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achtung,  die  früher  nur  vereinzelt  im  Ursprungslande  von  den  Eingeboruen 
genossen  wurden. 

Die  Samen  kommen  jetzt  schon  zur  Ölgewinnung  nach  Holland. 
Auch  aus  Java  sind  schon  größere  Posten  des  Öles  nach  Europa  gelangt. 


No.  168  bis  175:  Gruppe  der  Euphorbiaceenöle. 
168.  Krotonöl. 

Granatillöl;  Oleum  Crotonis1);  Oleum  Tiglii2);  Huile  de  Croton 
Tiglium3);  Huile  de  croton;  Huile  de  tilly;  Croton  oil;  Olio  di 
Crotontiglio  •);  Jamalgota  (Hindostan);  Batoo  (Arabien);  D und  (Persien). 

Von  den  zahlreichen,  fast  sämtlich  auf  die  Tropen  beschränkten  Arten  der  Gat- 
tung Croton  dienen  der  Ölgevrinnung  nur  wenige  und  unter  diesen  ist  bei  weitem  am 
wichtigsten  Croton  tiglium,  im  deutschen  Kroton-  oder  Purgierbaum,  im  englischen 
Till  tree  und  im  französischen  Tiglium  Croton  genannt.  Vereinzelt  findet  man 
noch  andere  Bezeichnungen  wie  Croton  Jamalgota  und  Tiglium  officinale. 

Croton  tiglium  ist  ein  niedriger,  immergrüner,  bisweilen  auch  strauchartiger,  etwa 
6  m  hoher  Baum.  Die  kleinen,  unscheinbaren  Blüten  sind  eingeschlechtig.  Aus  dem  Frucht- 
knoten entwickelt  sich  eine  ellipsoidische,  schwach  dreikantige,  etwa  2  cm  oder  wenig 
längere  Kapsel,  die  schließlich  ganz  kahl,  lederig  oder  fast  knotenförmig  und  dunkelgelb 
wird.  Die  Samen  haben  ellipsoidische  Form,  sind  auf  der  Rückseite  ziemlich  stark  gewölbt 
und  mit  Längsfurchen  durchzogen,  auf  der  Bauchseite  dagegen  mehr  abgeplattet  und 
glatt.  Ihre  seitlichen  Ränder  treten  ebenso  wie  die  Raphe  stark  hervor,  während  die  an 
der  Spitze  gelegene  Caruncula  weniger  deutlich  entwickelt  ist.  Die  Samen  sind 
10—15  mm  lang  und  7—10  mm  breit,  meist  braungelb,  manchmal  auch  graugelb  oder 
dunkelgelb;  nicht  selten  treten  noch  kleine,  dunkelbraune  Flecken  und  Streifen  auf; 
bisweilen  wird  an  älteren  Samen  die  äußerste  Zellschicht  fast  gänzlich  abgerieben, 
so  daß  die  Samen  dann  dunkle,  schwärzliche  Färbung  annehmen.  Die  Samen  ent- 
halten ein  gelblichweißes,  fleischigöliges,  im  frischen  Zustande  fast  talgartiges  Nähr- 
gewebe, zwischen  dessen  Hälften  ein  großer  Keimling  mit  zwei  breiten,  eiförmigen, 
3— 5 nervigen  Keimblättern  und  einem  kurzen,  nach  oben  gekehrten  Würzelchen  ein- 
gebettet ist. 

Der  anatomische  Bau  des  Samens  bietet  nicht  viel  Charakteristisches.  Das 
Endosperm  besteht  vorwiegend  aus  großen,  polyedrischen  Zellen,  die  ebenso  wie  das 
etwas  festere  üewebe  der  Keimblätter  in  ihrem  Cytoplasma  zahlreiche  Öltropfen  und 
kleine  Aleuronkörner  enthalten. 

Der  Krotonbaum  ist  im  südlichen  Ostindien,  Malabar,  Ceylon  und 
Amboina  beheimatet  und  wird  heute  fast  überall  im  tropischen  und  subtropischen 
Asien  kultiviert.  Besonders  häufig  in  ganz  Ostindien,  femer  in  Cochinchina, 
China,  auf  den  Sundainseln,  den  Philippinen,  der  Insel  Mauritius  und  endlich 
auch  noch  im  südlichsten  Teile  von  Japan. 

Er  stellt  nur  geringe  Anforderung  an  Nährboden  und  Pflege.  Nach  Semler1) 
kommt  er  in  Ceylon  selbst  noch  auf  dem  völlig  erschöpften  Boden  alter  Kaffee- 
plantagen fort.  Meistens  pflanzt  man  ihn  deshalb  auch  gar  nicht  in  besonderen  An- 
lagen, sondern  überall  dort,  wo  nur  einigermaßen  Platz  ist,  so  als  Schattenspender 
für  Kaffee-  und  Kakaopflanzungen  oder  als  Hecke. 

1)  Bezeichnung  des  Öles  in  der  deutschen,  englischen,  Österreich.  Pharmakopoe. 
—  2)  Bezeichnung  des  Öles  in  der  Schweiz,  und  Vereinigt.-Staaten-Pharmakopöe.  — 
3)  Bezeichnung  des  Öles  in  der  franz.  Pharmakopoe.  —  4)  Bezeichnung  des  Öles  in 
der  italien.  Pharmakopoe.  —  5)  Sem ler,  „Die  tropische  Agrikultur".  2.  Aufl.,  1900, 
2,  507. 
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In  Südasien  >)  pflegt  man  einmal  wöchentlich  die  reifen  Früchte  einzu- 
heimsen, indem  man  ein  Tuch  unter  den  Baum  breitet  und  ihn  heftig  schüttelt. 
Die  Tagesernte  wird  an  einem  sonnigen  Platze  drei  Tage  getrocknet,  dann 
in  einer  Mühle  oder  einem  Mörser  geschält  und  in  einer  Windfege  in  Samen 
und  Spreu  gesondert;  das  Gewicht  der  Schale  macht  etwa  30  Proz.  aus.  Die 
Samen  werden  nochmals  drei  Tage  in  der  Sonne  getrocknet,  und  dann  in 
Säcken  versandt;  man  bezeichnet  sie  als  Krotonsamen,  Krotonkörner, 
Granatill,  Purgierkörner,  Semen  Crotonis,  Semen  s.  Grana  Tiglii, 
s.  Moluccrana,  Graincs  deTilly,  Graines  de  Moluques.  Die  Kroton- 
samen enthalten  übrigens  eine  ebenso  wirksame  L  i  p  a  s  e  wie  die  R  i  z  i  n  u  s  sa  m  e  n  2) 
(s.  Enzymatische  Fettspaltung,  dieses  Handbuch  Bd.  1, 162 ff.  und  Bd.III,44). 

Die  entschälten  Samen  enthalten  50—60,  meistens  etwa  55  Proz.  Öl. 

Das  Krotonöl  wird  durch  Auspressen  oder  durch  Extraktion  der  Samen 
mit  Äther,  Schwefelkohlenstoff  u.  dgl.  gewonnen.  Ob  die  enthülsten  oder 
nicht  enthülsten  Samen  verarbeitet  werden  sollen,  schreiben  die  verschie- 
denen Landespharmakopöen  vor:  englische,  schweizerische,  Ver- 
einigte-Staaten-Pharmakopöe:  durch  Pressung  der  Samen,  öster- 
reichische und  deutsche  Pharmakopoe:  durch  Pressung  der  enthülsten 
Samen,  französische  Pharmakopoe:  durch  Pressung  der  enthülsten 
Samen  oder  Extraktion  derselben  mit  Äther. 

Nach  Semler  (1.  c)  wird  der  Handelsartikel  in  der  Weise  gewonnen, 
daß  der  Samen  an  Ort  und  Stelle  gemahlen,  in  Säcke  gefüllt  und  zwischen 
heißen  Eisenplatten  einem  starken  Druck  ausgesetzt  wird.  Der  Rest,  ein  Drittel 
des  Ölgehalts,  wird  aus  den  Trestern  durch  Alkohol  ausgelaugt,  indem  sie 
mit  der  doppelten  Gewichtsmenge  Alkohol  durchtränkt,  in  einem  Sandbade 
auf  50— 60 0  erhitzt  und  nochmals  abgepreßt  werden.  Das  Öl  wird  vierzehn 
Tage  zum  Klären  gelagert,  worauf  es  filtriert  und  in  Fässer  gefüllt  wird. 

Exportiert  wird  das  Öl  nach  Semler  vorzugsweise  von  Bombay  und 
Cochin  in  Vorderindien. 

Im  Handel  unterscheidet  man  ostindisches  und  englisches  Kroton- 
öl3), ersteres  ist  gelblich,  letzteres  braungelb  und  von  stärkerer  Wirkung. 

Je  nach  Alter  und  Gewinnungsart  schwankt  das  Krotonöl  in  seinen 
äußeren  Eigenschaften,  seinem  Verhalten  gegen  Lösungsmittel  u.  a.  m. 

Nach  dem  deutschen  Arzneibuch  ist  Krotonöl  dickflüssig,  braungelb,  von 
unangenehmem  Geruch  und  anfangs  mildem,  hinterher  sehr  scharf  und  an- 
haltend kratzendem,  schmerzhaft  brennendem  Geschmack.  Auf  der  Haut  ruft 
das  Krotonöl  schmerzhafte  Entzündungen  hervor.  In  zwei  Raumteilen  abso- 
lutem Alkohol  ist  es  beim  Erwärmen  löslich. 

Andere  Sorten  sind  hellgelb  oder  orangegelb  (Lackmuspapier  wird  von 
dem  Öl  gerötet). 

Das  Öl  ist  in  Äther,  Schwefelkohlenstoff  usw.  vor  allen  Dingen 
auch  in  Petroläther  löslich,  wodurch  es  sich  von  Rizinusöl  unterscheidet. 

Die  Löslichkeit  in  Alkohol  wurde  lange  Zeit  sehr  verschieden  angegeben, 
weil  man  nicht  die  verschiedene  Herstellungsweise  der  Öle  in  Betracht  zog, 
die  natürlich  deren  Qualität  bedingt 

Das  gepreßte  Öl  mischt  sich  mit  weniger  als  dem  gleichen  Volumen 


1)  Seniler,  „Die  tropische  Agrikultur",  2.  Aufl.,  1900,  2,  508.  —  2)  F.  Scurti 
u.  A.  Parrozzani,  Gaz.  chim.  ital.  1907,  37,  I,  476-504;  Ztschr.  Nahr.-  u.  OenuiJm. 
1909,  18,  491.  —  3)  Hagers  Handbuch  der  pharmazeutischen  Praxis  1902  1,  970. 
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absoluten  Alkohol  klar;  auf  weiteren  Zusatz  von  Alkohol  tritt  jedoch  (be- 
-  ginnend  mit  dem  gleichen  Volumen)  Trübung  ein  und  schließlich  Scheidung 
in  zwei  Schichten.  Erwärmt  man  1  Vol.  Öl  mit  2  Vol.  absolutem  Alkohol 
im  Wasserbade,  so  tritt  bei  75 0  klare  Lösung  ein.  Unterhalb  dieser  Tempe- 
ratur scheidet  sich  das  öl  ab;  bei  gewöhnlicher  Temperatur  beträgt  die 
Quantität  des  abgeschiedenen  Öls  ungefähr  8/l0  seines  ursprünglichen  Vo- 
lumens. 

Ebenso  wie  das  gepreßte  öl  verhält  sich  das  mit  Äther  extrahierte. 
Dagegen  ist  das  durch  Digestion  mit  Alkohol  bei  750  gewonnene  Öl 
schon  in  der  Kälte  völlig  in  absolutem  Alkohol  löslich. 

Der  Grund  der  verhältnismäßig  großen  Löslichkeit  in  Alkohol  ist  bei 
Krotonöl  auf  seinen  nicht  unbeträchtlichen  Oehalt  an  Glyzeriden  flüchtiger  Fett- 
säuren zurückzuführen.  Der  Grad  der  Löslichkeit  steigt  auch  mit  dem  Ge- 
halt des  Öls  an  freien  Fettsäuren. 

Das  Krotonöl  gibt  nicht  die  Elaidinreaktion.  Es  ist  ein  schwach 
trocknendes  Öl  und  verdickt  sich  etwas  beim  Stehen  an  der  Luft.  Besonders 
bemerkenswert  ist,  daß  es  erheblich  optisch  aktiv  ist.  —  Nach  Lewko- 
witsch  soll  es  beim  Stehen  ..Stearin«  abscheiden. 

Es  soll  die  folgenden  Fettsäuren '),  teils  in  freiem  Zustande,  teils  als  Fctt,auren 
Glyzeride   enthalten:    Stearinsäure,    Palmitinsäure,  Myristinsäure, 
Laurinsäure,  Valeriansäure  (Isobutylameisensäure),  Buttersäure, 
Essigsäure,  Ameisensäure,  Ölsäure,  Tiglinsäure  Methylkroton- 
säure,  CH3  •  CH  =  C(CH3)  •  COOH). 

Die  drastische  abführende  Wirkung  des  Krotonöls  scheint  nach  E.  Sch  m  i  dt 2) 
auf  dem  Vorhandensein  einer  leicht  zersetzbaren,  öligen,  nicht  näher  bekannten 
Substanz,  welche  den  Charakter  einer  schwachen  Säure  trögt,  zu  beruhen. 
Diese  von  Schlippe  als  Crotonol  oder  Crotonolsäure  (Krotonölsäure) 
bezeichnete  Substanz  soll  teils  als  Glyzerid,  teils  im  freien  Zustande  in  den 
Krotonsamen  und  dem  Öl  enthalten  sein  und  kann  beiden  durch  Extraktion 
mit  Alkohol  entzogen  werden. 

Die  „Krotonölsäure"3),  welche  als  nichtflüchtige,  ungesättigte  Fett- 
säure beschrieben  war,  die  sich  von  der  Ölsäure  dadurch  unterscheiden  soll, 
daß  ihr  Baryumsalz  in  Alkohol  löslich  ist,  ist  jedoch  nach  Dunstan  und 
Boole4)  ein  Gemisch  aus  unwirksamen  Fettsäuren  mit  nur  einer  geringen 
Menge  der  wirksamen  Substanz.  Diese  bildet  eine  harzige,  stark  blasenziehende 
Masse,  von  dem  Verf.  „Krotonharz"  genannt,  soll  die  empirische  Formel 
CI3H1S04  haben,  neutraler  Natur,  vielleicht  ein  Lakton  sein  und  von  Kalium- 
sowie  Natriumkarbonat  zersetzt  werden;  in  Wasser,  Petroläther  und 
Benzol  ist  sie  fast  unlöslich,  in  Alkohol,  Äther  und  Chloroform  da- 
gegen leicht  löslich.    Schmp.  90  °. 

Außer  der  hypothetischen  „Krotonölsäure"  und  dem  jedenfalls  gleich- 
falls nicht  einheitlichen  „Krotonharz"  enthält  das  Krotonöl  noch  einen 
flüchtigen,  nicht  näher  bekannten,  irritativen  Körper. 


1)  Oeuther,  Frölich,  Ztschr.  f.  Chem.  1870,  26  u.  549;  E.  Schmidt  u. 
J.  Berendes,  Liebigs  Annalen  1878,  191,  04;  Schlippe,  Liebigs  Annalen  1858, 105,  1. 
—  2)  E.  Schmidt,  Pharmazeutische  Chemie,  4.  Aufl.,  1901,  2,  679.  —  3)  Über  die  Dar- 
stellung der  „Krotonölsäure"  s.  u.  a.  Kobert,  Chem.-Ztg.  1887,  11,  416.  —  4)  Phar- 
maceutical  Journal  1895,  5;  Chem.  Centralbl.  1895,  7,  2,  799. 


Digitized  by  Google 


272  Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 

S-ö-og-S"«  w  adjf       o  £     r  5f 

l|rlil>  *J ö  r    .  :   |  - 

■  i  

c2&-C£nfi  CPP                     O    p            CO  pp 

9q  -1  "«  M  *        I  coO  O                     -  OD  -  o          —  o  o  o 

n     —-3  — i  ;T  i  ui  uj      Iii      O  oo ai ■<»■      |  ui'i'WuiU1*. 


—  5J  K>  _  I    rs  _*. 

II  lJ?.2<* 
5-  - 

er  —  ?  o  I 


Alts  ++?sff  in       '  1  1 


~  5.  in  °   «  3  ON-3NQ. 


»5      _  </>  rt 


%  i  S 2. c<K  i  i  i  «.glES  .  I 


N^S  I 


'    7C  ft  2 


■  vi  BT  2.  «9 

■  rs  i 


1 

Sa 

Mm  ' 
— J 

68 
[bei  40°) 

kl 

W  kl 

— 


f  s.s feg?        Iii!  ii 


i 


3  3  w  ?p 


3  8  8,5  5    s 

M  E*  3       r-,  3  in  in  in  v> 

g  =.  3  >  ~  jq   . 

3g.J?Ba3  |     III  g 

g  ^  |  «  n 

co  2,  c»  5  "  ? 

ISfi?!  i  im    i  i 


3  o  i  2.  3  3 

-     3  .     O  ^  -l 


Schwachtrocknende  Öle.  273 


Fettsäuren  des  Krotonöls. 


Erst.-P. 

v.-z. 

j.-Z. 

Acetyl-Z. 

Mittt.  Mol  - 
Gew. 

Lewkowitsch  .  . 
Benedikt.  .   .  . 
Benediktu.Ulzer 

l8,6 — 1Q° 
16,4-16,7" 

1 1S1 

111,2—111,8 

8,5 

Krotonöl  besitzt  eine  so  stark  von  anderen  fetten  Ölen  abweichende  Zu-  ^.JäJJj;,, 
sammensetzung,  daß  man  Verfälschungen  ziemlich  leicht  erkennen  kann. 
Häufig  soll  mit  Rizinusöl  verfälscht  werden.    Hierdurch  wird  aber  die  Lös- 
lichkeit in  Petroläther,  in  dem  Krotonöl  löslich  ist,  beeinträchtigt,  das  spez. 
Oew.  erhöht  und  die  Acetylzahl,  die  R.-M.-Z.  und  V.-Z.  erniedrigt. 

Maupy1)  gründet  einen  Nachweis  des  Rizinusöls  im  Krotonöl  auf  den  Na£*ci* 
Umstand,  daß  ersteres  beim  Erhitzen  mit  Atzkali  Sebacinsäure  und  Capryl-  RionmOb. 
alkohol  liefert,  letzteres  aber  nicht.    Diese  Reaktion  beruht  auf  der  Zer- 
setzung der  Ricinolsäure  (vgl.  Bd.  1,  73): 

C.sH^O,  +  2KOH  =  C10H1(,O4K2  +  C,H180  +  H2 

Man  erhitzt  in  einer  Silberschale  gelinde  5  g  des  verdächtigen  Krotonöls  mit  5  g 
trockenem  Natronhydrat  unter  fortwährendem  Umrühren  mit  einem  Glasstabe.  Wenn 
die  erste  stürmische  Reaktion  nachgelassen  hat,  kann  man  bei  Gegenwart  von  Rizinus- 
öl deutlich  den  Geruch  des  Caprylalkohols  wahrnehmen.  Die  Masse  trennt  sich  in 
eine  untere  weilie,  flüssige  und  eine  obere  gelbliche,  wachsartige  Schicht.  Dann  wird 
die  Mischung  homogen.  Hat  man  durch  Umrühren  mit  dem  Glasstab  eine  flüssige 
Paste  erzielt,  so  läßt  man  erkalten,  ohne  eine  Bräunung  abzuwarten,  versetzt  mit  25  g 
Wasser  und  filtriert  durch  ein  doppeltes,  angefeuchtetes  Filter  im  Heißwassertrichter. 
Im  Filtrat  scheidet  sich  nur  bei  Anwesenheit  von  Rizinusöl  weiße  Sebacinsäure  aus,  deren 
schwach  saure  Lösung  in  siedendem  Wasser  mit  Bleiessig  weißes  Bleisebacinat  liefert. 

Die  vorstehende  Probe  ist  nach  Duliere  (1.  c)  sehr  scharf,  aber  nicht 
quantitativ. 

Nach  Schaedler  löst  sich  konzentrierte  Schwefelsäure  leicht  in  Kroton- 
öl; hierbei  färbt  sich  das  Krotonöl  zwar  dunkler,  bildet  aber  nach  kurzer 
Zeit  eine  klare  Flüssigkeit,  die  mit  Wasser  geschüttelt  sich  in  eine  gelbrote, 
trübe  Flüssigkeit  und  eine  rote  Fettmasse  scheidet.    Durch  diese  Schwefel- 
säurereaktion sollen  sich  Beimischungen  fremder,  trocknender  sowohl  als  Nadwdi 
nichttrocknender  Öle  leicht  erkennen  lassen,   da  dieselben   die  Mischung   u:  nirht- 
sofort  bedeutend  dunkler,  trübe  und  undurchsichtig  machen,  was  beim  ,ror^n,t;ndct 
reinen  Krotonöl  erst  später  eintritt 

Einen  Anhalt  <*ibt  auch  der  Ausfall  der  Elatdin probe,  bei  welcher 
reines  Krotonöl  tagelang  flüssig  und  hellfarbig  bleibt,  während  ein  mit  nicht- 
trocknenden  Ölen  versetztes  Krotonöl  innerhalb  eines  Tages  teilweise  fest 
wird  oder  körnige  Anteile  abscheidet. 

Häufig  soll  Krotonöl  auch  mit  Kohlenwasserstoffen  verunreinigt  sein;  ^ Pohlen 
man  erkennt  deren  Anwesenheit  durch  Wasserdampfdestillation  und  eventuell 
durch  den  Ausfall  der  V.-Z. 

Angeblich  wird  unwirksames  Krotonöl  manchmal  mit  Euphorbia-Gummi- 
harz  versetzt,  welches  sich  daran  erkennen  lassen  soll,  daß  die  alkoholische 
Lösung  des  Öls  auf  Zusatz  von  Wasser  milchig  wird*). 

1)  J.  Pharm,  chim.  1894  [5.  ser  J,  29,  362.  —  2)  The  Oil  and  Colourman  s  Journal, 
Februar  1903;  Chem.  Revue  IQ03,  10,  208. 

L  bbclohde,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  IL  l8 
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Mcdixinuche       Krotonöl  wird  äußerlich  zu  ableitender  Einwirkung  verwendet  Innerlich 
nwen  ung.         ^  in  Qaben  yon  ^  _  t  -rropfen  drastisch  abführend.   Man  gibt  es  als 

Laxans,  wenn  alle  Mittel  im  Stiche  lassen.  Die  Maximaldosis  beträgt  0,05  g 
für  die  Einzelgabe,  0,1  g  pro  Tag. 

wukung  t*en  Arbeiten  mit  Krotonsamcn  und  Krotonöl  ist  äußerste  Vorsicht 

geboten.  Man  vernichte  alle  Rückstände  (Samenschalen,  Preßkuchen  und 
Filter)  sofort  durch  Verbrennen,  und  hüte  sich  vor  den  flüchtigen  Bestand- 
teilen der  Krotonsamen  und  vermeide  jede  direkte  Berührung  mit  der  bloßen 
Hand Eine  Verwendung  der  Rückstände  zu  Futter-  oder  Düngezwecken 
ist  daher  ausgeschlossen.  Möglicherweise  ließen  sie  sich  aber  zu  enzymatischer 
Fettspaltung  gebrauchen. 

Handel.  Krotonöl  wird  zumeist  über  Madras  und  Bombay  in  den  Handel  ge- 

bracht. In  England  und  neuerdings  auch  in  Deutschland  werden  Kroton- 
samen, die  vorher  etwas  geröstet  werden,  gepreßt  oder  mit  Schwefelkohlen- 
stoff extrahiert. 

169.  Croton  polyandrus  Roxb. 

(Baliospermum  montanum  Müll.,  Jatropha  montana  Wild.)  „Hakon"  in  Hin- 
dostan,  „Dunter"  in  Bengalen,  „Konda  araadura"  in  Telingu  genannt.  Aus 
den  Samen  wird  ein  Öl  gepreßt2). 

170.  Croton  pavana  Hamilt. 

In  Assam  und  Birma  heimisch,  von  den  Eingeborenen  „Thet-yen-nee"  ge- 
nannt, liefert  die  „Molukkenkörner"  —  „Orana  Moluccana",  welche  ein  dem 
Krotonöl  ähnliches  Öl  liefern  und  mit  Krotonsamen  vermischt  im  Handelssamen  vor- 
kommen 2). 

171.  Croton  oblongifolius  Roxb. 

Kommt  als  „Baragech"  in  Bengalen  vor.  Die  Samen  werden  wie  die  echten 
Krotonsamen  und  wie  die  Samen  von  Croton  pavana  verwendet2). 

172.  Purgierkernöl.    (Vgl.  Curcasöl  S.  276.) 
Huile  d'epurga;  Purging  oil. 

Das  Öl  aus  den  Samen  von  Euphorbia  Lathyris  L.,  der  kreuzblätterigen  Wolfs- 
milch, die  im  südlichen  Europa  heimisch  ist  und  schon  in  den  Klostergärten  des 
Mittelalters  kultiviert  wurde. 

Die  Samen,  Semen  Caiaputiae  ininoris,  im  südlichen  Frankreich  noch  jetzt  als 
Purgierkörncr  angewendet,  sind  oval,  an  beiden  Enden  abgesetzt,  oben  schiel  und  mit 
einer  kleinen,  leicht  abfallenden  Warze  versehen,  2— 3  mm  lang  und  1— mm  breit, 
braun,  hellgrau  gesprenkelt. 

Die  Samenlappen  enthalten  35—45  Proz.  (nach  Schaedler)  eines  an- 
fangs mild  schmeckenden,  dann  kratzigen  und  purgierenden,  blaßgelben  Öls. 
Spez.  Oew.  0,926  bei  14  °,  Erstp.  -  110.  Es  wird  als  Brennöl  und  zur 
Seifenfabrikation  benutzt  und  gehört  zu  den  nichttrocknenden  Ölen. 

173.  ManihotöP). 

BounUche«.  Das  Öl  der  Samen  von  Manihot  Glaziovii*),  einer  Euphorbiacee 
Brasiliens,  welche  wegen  ihres  geschätzten  Ceara-Kautschuks  jetzt  viel- 
fach (auch  in  unseren  Kolonien)  in  Kultur  genommen  ist. 

1)  Über  giftige  Bes  andteile  der  Krotonsamen  und  des  Krotonöls  siehe  auch 
M.  Elfstrand,  Chem.  Centralbl.  1807,  68,  I.  936.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.,  547.  — 
3)  G.  Pendler  u.  O.  Kuhn.  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1005, 15,  426—429;  Chem.  Revue 
1906»  13,  33-  —  4)  Siehe  auch  das  Öl  von  Manihot  utilissima  (folgender  Artikel). 
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Die  Samen  sind  etwa  14—15  mm  lang,  10—11  mm  breit  und  6—7  mm  dick,  flach- 
eiförmig.  Die  Samenschale  ist  glänzend,  meist  dunkelbraun,  mit  braungelber  Sprenke- 
lung  (ähnlich  den  Rizinussamen),  hart,  spröde,  1—2  mm  dick  und  umschließt  einen 
«eißen,  fest  anliegenden  Kern. 

100  Samen  wiegen  53  g.  Hiervon  die  Samenschalen  39,5g,  enthaltend   1,3  Proz.  Öl 

der  Kern  13,5  „       „        35,2  „ 

Gesamtfett  (Ätherextrakt)  9,94  Proz.  (Kerne  8,98  Proz.,  Schalen  09*)  Proz.) 

Das  mit  Äther  aus  Schale  und  Kern  extrahierte  Öl  bleibt  auch  bei  Ef^fi 
längerer  Aufbewahrung  klar,  ist  olivgrün,  im  Geruch  an  Olivenöl  erinnernd, 
und  schmeckt  etwas  bitterlich,  kratzend.   Es  mischt  sich  klar  mit  Äther,  Chloro- 
form, Benzol,  Schwefelkohlenstoff,  Aceton,  Amylalkohol  usw.,  mit  Petroläther 
unter  opalisierender  Trübung,  nicht  mit  absolutem  Alkohol  und  Eisessig. 

Dünn  auf  einer  Glasplatte  ausgestrichen,  trocknet  es  erst  nach  mehreren 
Wochen  völlig  ein,  bei  55 1  jedoch  in  etwa  10  Stunden.  (Vgl.  Bd.  1,  272). 


Spez.  Oew. 
150 

Erstp. 

Im  Butter- 
refrakto- 
meter 

V.-Z, 

R.-M.-Z. 

1  Unverseif- 
J.-Z.  bares«) 

|  Proz. 

Glyzerin1) 
Proz. 

0,9258 

bei  40  trüb 
bei  —17« 
noch  nicht 
fest 

bei  40  0 
62,9 

188,6 

0,7 

137.0 
Hübl 

0.9 

10,6 

Fettsäuren. 


Spez.  i 

Gew.  1  Schmp. 

23" 

Erstp. 

Säure- 

Mittl. 
Mol.- 
Gew. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Acetyl- 
Z. 

Gehalt  an 

festen  jflüssigen 
Fetts.  1  Fetts. 

0,8984 

-+-  23.50 

+  20,5° 

!  197,6 

1 
1 

280,7 

200,1 

(Hübi) 

20,7 

1 1  Proz.  1  89  Proz. 
Schmp.  J.-Z.1643) 
54°  1 

Das  Öl  gibt  keine  Elai'dinreaktion.  Frisch  extrahiertes  Öl  hat  die  Säure- 
zahl 2,2. 

Die  Sauerstoffaufnahme  bei  der  Livacheschen  Probe  betrug: 

Probe  a       Probe  b 

Nach  2  Tagen   ....  0,61  Proz.  1,03  Proz. 

.,3  5  0     „  6,58 

4  ,,      ....       —  8,33  „ 

5  ....  8,4     „        8,33  „ 

6  8.5  8,33  ., 

7     ..      •   •       •   8,8     „  — 


S.iucr*toff- 
aufnehme. 


11 

H 

11 
11 


Die  Samen  finden  bisher  außer  zu  Saatzwecken  keine  Verwendung.  Das 
Manihotöl  könnte  mithin  ein  Nebenprodukt  der  Manihot-Kautschukgewinnung 
bilden.  Es  würde  wohl  in  erster  Linie  für  die  Seifenfabrikation  in  Betracht 
kommen.  Fraglich  ist  jedoch,  ob  seine  Gewinnung  sich  lohnen  würde,  da 
die  Trennung  des  bröckligen  Kernes  von  der  harten  Schale  voraussichtlich 
sehr  schwierig  sein  dürfte.  Kerne  samt  Schalen  zusammen  extrahiert,  geben 
aber  nur  etwa  9,9  Proz.  Öl  (vgl.  oben). 


1)  Nach  der  Methode  von  Börner  (vgl  Bd.  I,  265).  — 
Zsigmondy  (vgl.  B  1. 1,  S.  253)  und  von  Allen  bestimmt  — 
u.  Fink  bestimmt  (vgl.  Bd.  1,  S.  233). 


2)  Nach  Benedikt  u. 

3)  Nach  Wallenstein 

18* 
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174.  Manihot  utilissima  Pohl  var.  Cambaia. 

Heimisch  in  Südamerika  und  den  Antillen,  angebaut  in  Mexiko 
und  Florida,  in  Südostasien,  ferner  in  Afrika  in  Mauritius,  Sansibar 
bis  Guinea  und  den  Capverdischen  Inseln.  Liefert  in  seinen  stärkereichen 
Knollen  die  Tapioka  und  das  Cassavemehl. 

Die  Früchte ')  bestehen  aus  steinharten,  hellbraunen  Kapseln  von  der 
Größe  einer  kleinen  Haselnuß;  sie  sind  dreifächerig  und  bergen  fast  in  jedem 
Fach  einen  Samen.  Gewicht  der  Früchte  im  Mittel  3,65  g.  Gewicht  der  darin 
enthaltenen  Samen  0,55  g. 

Die  reifen  Samenkerne  enthalten  23,1  Proz.  fettes  Öl,  7  Proz.  Wasser, 
13  Proz.  Asche.  Das  Öl  ist  gelblich,  transparent,  geruchlos,  von  mildem 
Geschmack.    Spez.  Gew.  0,9195  (25"). 

Drei  weitere  Manihotarten,  welche  ebenfalls  Kautschuk  und  Öl  in 
guter  Qualität  liefern,  sind  nach  Zimmermann'2)  M.  var.  Jequid,  M.  var. 
Piauhy  und  M.  var.  Rio  Sao  Francisco.  Letzterer  beider  Arten  Öl  wird 
niedriger  bezahlt. 

175.  Curcasöl. 

Purgiernußöl;  Höllenöl;  Arzneinußöl;  Oleum  infernale;  Oleum 
Heinum;  Oleum  ricini  majoris;   Oleum  fici  infernalis;  Huile  de 
pignon  d'Inde;  Huile  de  medicinier;  Huile  de  Purgueria;  Curcas 
oil;  Purging  nut  oil;  Physic  nut  oil;  Olio  di  Curcas. 

Dounuchcj.  Das  Curcas-  oder  Purgieröl  wird  aus  den  Samen  von  Jatropha  curcas  L.  =  Cur- 
cas purgans  Adans.  (Purgierstrauch),  Familie  der  Euphorbiaceen,  gewonnen.  Der  bis 
zu  5  m  hohe,  dicht  beblätterte  Baum  oder  Strauch  hat  schlanke,  kahle  Zweige,  die 
bräunlich  berindet  sind,  und  breite,  herzförmige,  am  Rande  tief  fünflappige  Blätter. 

Die  Heimat  des  Purgierstrauches  ist  das  tropische  Südamerika,  kultiviert  wird 
er  in  fast  allen  tropischen  Ländern,  besonders  in  Brasilien  und  den  Capverdischen 
Inseln3).  Seine  Kultur  ist  verhältnismäßig  einfach;  da  er  nur  geringe  Anforderungen 
an  den  Nährboden  stellt,  wird  er  zumeist  als  Schattenspender  für  andere  Pflanzen  z.  B. 
in  den  deutschen  Kolonien  benutzt.  Der  Samenertrag  bleibt  dabei  imm?r  noch 
groß  genug. 

Die  Frucht  ist  eine  länglich  elüpsoidische,  oben  schwach  zugespitzte,  etwa  4  cm 
lange  und  2— 2V1  cm  breite,  krustige  Kapsel,  die  bei  der  Reife  in  Teilfrüchte  zerfällt, 
von  denen  sich  jede  mit  zwei  Klappen  öffnet  und  einen  ebenfalls  ellips'udisch  bis 
länglich  gestalteten  Samen  heraustreten  läßt  Die  Samen  sind  etwa  1,8  cm  lang,  11  mm 
breit,  gegen  9  mm  dick,  von  dunkelbrauner  oler  fast  schwarzer,  oft  rissiger  Schale 
umgeben,  die  mit  zahlreichen,  feinen  Grübchen  und  Borsten  besetzt  ist  und  ein 
fleischiges,  öl  ges  Nährgewebe  mit  darin  eingelagertem,  kleinen  Embryo  umschließt. 

Die  Samen  bestehen  aus4): 


Wasser  Fett  Rohprotem  1  Asche 

Proz.  Proz.  Proz.  Proz  Proz- 

6,8  40,6  (35-43)  15-8  31.0  5,8 

Cutcin.  Mit  Curcassamen  muß  man  vorsichtig  umgehen,  denn  sie  enthalten  nach  Kobert 

und  Siegel1)  ebenso  wie  die  Rizinussamen  ein  giftiges  Toxalbumin,  „Curcin",  das 
aber  durch  Erhitzen  über  500  unwirksam  wird.  Nach  Peckolt  hat  der  üenuß  von 
4—5  frischen  Samen  den  Tod  zur  Folge.  Die  Preßrückstände  sind  daher  als  Futter- 
mittel untauglich. 

1)  Th.  Peckolt,  Bcr.  dtsch.  pharm.  Oes.  1906,  16,  28  29.  —  2)  Tropenpflanzer  1907, 
11,  861.  —  3)  Klein,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1898,  1012.  —  4)  Vgl.  auch  Peckolt,  Ber. 
dtsch.  pharm.  Oes.  1006,  16,  176.  —  5)  Bull,  of  Pharm.  1893;  Apoth.-Ztg.  1893,  596. 
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Die  Samen  wurden  früher  offizineil  als  „Semen  Ricini  majoris", 
„Nuces  catharticae  americanae'4  usw.  gehandelt. 
Das  Öl  wird  nur  durch  Pressen  gewonnen '). 

Das  Öl  ist  gelblich  gefärbt,  mit  einem  Stich  ins  Rötliche,  je  nach  der 
Erwärmung  und  dem  Preßdruck.  Nach  Klein  besitzt  es  einen  sehr  charakte- 
ristischen Geruch,  der  es  noch  in  Beimengungen  von  loProz.  zu  anderen  Ölen 
verraten  soll.    Dagegen  gesteht  Horn1')  dem  Öl  einen  nur  sehr  schwachen, 


Eigen- 
»chatten 
dci  öle*. 


F'ß-  4°-  Jatropha  Curcas.  A  blühender  Zweig;  B  —  Einzelblfite;  C-  Frücht; 
D,  E  =  Same;  F  =  Same  im  Querschnitt;  O  —  Same  im  Längsschnitt,  den  Embryo 

zeigend. 


jedoch  eigentümlichen  Geruch  zu,  während  Peckolt  es  als  geruchlos  be- 
zeichnet. Art  der  Pressung  und  Alter  des  Öles  werden  auf  den  Geruch  jeden- 
falls von  Einfluß  sein.  Der  Geschmack  ist  ähnlich  dem  des  Rizinusöls,  seine 
abführende  Wirkung  ist  aber  beträchtlich  größer  als  beim  Rizinusöl.  10  Tropfen 
sollen  einem  Löffel  voll  Rizinusöl  entsprechen. 

Bei  etwa  90  beginnt  das  Öl  feste  Anteile  abzuscheiden,  bei  o°  ist  es 
völlig  erstarrt  (Horn).    Es  zeigt  keine  Drehung  des  polarisierten  Lichtes. 


MrdliinUche 
Wirkung. 


1)  Vgl.  auch  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  igoo,  18,  176  sowie  Klein, 
Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1808,  1012.  —  2)  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1888,  27,  163. 
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Fettsäuren  des  Curcasöls. 


Erstp. 

Säure-Z. 
der  festen 
Fettsäuren 

MitU.  Mol.- 
üew.  der 
festen 
Fettsäuren 

I.-Z. 
j* 

Klein  .... 

De  Negri  und 
Fabris  .   .  . 

29.5  u-  30.5  °; 

feste  Fett- 
säuren: 57,5° 

24—26° 

25.7  u.  2\$°; 

teste  Fett- 
säuren: 53,5° 

207,8 

209,5 

105,05 

Lewkowitsch  . 

28,6 

z 

z 

In  Alkohol  ist  es  wenig  löslich,  nach  Archbutt  zu  2,17  Vol.- Proz.  bei 
15,5°.  Klein  fand  eine  ganz  ähnliche  Zahl.  Kalter  Eisessig  löst  wenig, 
warmer  viel  öl,  ebenso  Petroläther. 

Die  Viskosität  bei  200  ist  9.45  Englergrade  (Klein). 

Bei  der  Elaidinprobe  gibt  das  Öl  nach  Hiepe  eine  rotbraune  Elai'din- 
masse. 

Nach  Klein  besteht  das  Curcasöl  aus  Glyzeriden  der  Palmitin-,  Zu"mu™' 
Stearin-,  Öl-  und  Linolsäure,  möglicherweise  auch  aus  kleinen  Mengen    d«  ou. 
Myristinsäureglyzerid.    Die  Fettsäuren  enthalten  9,59  Proz.  feste  Säuren, 
Ölsäure  und  Linolsäure  sind  etwa  zu  gleichen  Teilen  vorhanden. 

Die  von  Bouis  aufgefundene  Isocetinsäure  erwies  sich  als  Gemisch. 
Rizinolsäure  ist  entgegen  früherer  Annahme  nach  Klein  ebensowenig  vor- 
handen wie  Linolen-  und  Isolinolensäure. 

Klein  fand  im  Mittel  von  drei  Bestimmungen  0,58  Proz.  Phytosterin 
vom  Schmp.  133 0  (unkorr.). 

Das  Curcasöl  wird  zu  Schmier-,  zu  Beleuchtungszwecken,  zur  Kerzen- 
und  Seifenfabrikation,  sowie  in  Wollspinnereien  (England)  benutzt,  in  geringem  *c  u"fc 
Maße  seiner  purgierenden  Eigenschaften  wegen  auch  zu  medizinischen  Zwecken. 
Unwahrscheinlich  sind  die  Angaben,  daß  Curcasöl  zur  Ve.fälschung  von  Oliven- 
öl dient,  da  es  toxisch  wirkt  und  Übelkeit,  Erbrechen  und  Durchfall  ver- 
ursacht (vgl.  oben). 

Die  Preßrückstände  sind  in  Portugal  als  Düngemittel  geschätzt  und  hoch 
bezahlt. 

Nach  Klein  (1898)  beträgt  die  Gesamtproduktion  Portugals,  etwa 
20000  t,  von  denen  12000— 15000  t  auf  die  Capverdischen  Inseln  ent- 
fallen. Etwa  12000  t  wurden  nach  Lissabon  verschifft,  wo  sich  1898  zwei 
Fabriken  mit  dem  Pressen  des  Öls  befaßten.  Nach  Sem ler  wurden  1896 
von  den  Capverdischen  Inseln  für  91835  Dollar  Purgiernüsse  exportiert 

Nahe  verwandt  mit  dem  Curcasöl  sind  mehrere  Öle,  die  ebenfalls  von 
Jatrophaarten  stammen  und  arzneiliche  Anwendung  finden. 

1.  öl  von  Jatropha  glandulifera  Roxb.  {Jcäropha  glauca  Vahl.). 

Addaley;  Nela-amida. 

Eine  kleine  ungefähr  30  cm  hohe  Pflanze.  Die  Kapseln  sind  weich, 
stachelig,  von  Haselnußgröße  und  enthalten  erbsengroße  Samen. 

Der  auch  Addalai,  Uddalai  (Tamil),  Nikumba  (Sanskrit)  genannte 
Jatrophabusch  oder  immergrüne  Baum  kommt  in  Bengalen,  Burma,  dem  nörd- 
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liehen  Circar  und  Dekkan,  selten  in  Oudh  und  dem  Pundjab,  als  Heckenpflanze, 
und  in  den  Wüsteneien  des  tropischen  Afrika  vor. 

Durch  Besonnen  der  eben  sich  öffnenden  Samen,  welche  auf  Matten  aus- 
gebreitet werden,  kann  man  die  Schalen  leicht  vom  Kern  trennen  und  ge- 
winnt 29,8  Proz.  Samen  aus  den  Kapseln. 

Sn'de.       A"  Kesava-Menon ')  erhielt  durch  Extraktion  mit  Äther  21,3  Proz.  Öl 

"01"  "*  mit  folgenden  Konstanten: 


s.-z. 

v.-z. 

J,Z. 

i  Titrations- 
zahl der 
unUtoL 
DM7  flüchtigen 
K.-M.-/..  Fettsäuren 
j  mit 

Butterrefrakto- 
meter 

Un- 
verseif- 
bares 
Proz. 

17>h 

(25°) 

(40°) 

15.8 

194,5 

4.0  0,41 

76,5 

«.38 

Die  zu  89,1  Proz.  enthaltenen  Fettsäuren  haben: 


Schmp.  J.-Z.         Neutralis.-Z.  ■  Mol.-Gew. 

35"  "9,6  187,3  299,4 

Das  strohfarbene  Öl  benutzen  die  Eingeborenen  als  Mittel  gegen  Rheuma- 
tismus und  Lähmung.  Wie  die  anderen  Öle  der  Curcasfamilie  wird  das 
Jatrophaöl  auch  als  Purgativmittel  und  Bandwurmheilmittel  gebraucht. 

Das  Öl  hat  den  Charakter  des  Rizinusöls,  spez.  Gew.  =  0,963  bei  150; 
Erstp.  —  5  °. 

Es  wird  in  Indien  zu  Hautreizungen  (wie  Ol.  crotonis)  angewendet. 

2.  Öl  von  Jatropha  multifida  Linn. 

Es  steht  dem  Curcasöl  sehr  nahe,  wird  wie  dieses  Pinhoeöl  oder 
Brechöl  benannt    Die  Blätter  dieser  Pflanze  sind  eßbar. (?) 

M.  H.  Bimar2)  beschreibt  die  Samen  einer  Jatropha-kri  (nahafalensis?) 
mit  60  Proz.  Ölausbeute  bei  Extraktion  mit  Schwefelkohlenstoff,  oder 
44,5  Proz.  Ausbeute  durch  Pressung.  Die  Verseif ungs-  und  Jndzahlen  des 
gelblichbraunen,  schwach  fluoreszierenden  Öles  lassen  hauptsächlich  Linolen- 
säure erkennen. 

176.  Matayba  purgans  Radek.,  Familie  Sapindaceae. 

Der  ölreiche,  weiße  Samenkern3)  wird  vom  Volke  in  Brasilien  als  Ab- 
führmittel verwendet. 

177.  Kö  Samöl  «). 

Das  fette  Öl  der  als  Kö-Sam  bekannten  Samen  von  Brucea  Sumatrana 
Roxb.,  Familie  Simurabaceae. 

Die  von  Power  und  Lees  untersuchten  Samen  aus  dem  botanischen 
Garten  in  Singaporc  enthielten  20  Proz.  Öl. 

1)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1910,  29,  1430.  —  2)  Bull.  Soc.  Chim.  de  France  1912, 
11  [4.  ser.],  914.  —  3)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902, 12, 111.  —  4)  Power 
und  Lees,  Pharmaceutical  Journal  1903,  2,  183. 
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Das  Öl  ist  dunkelgrün,  besteht  aus  den  Glyzeriden  der  Öl-,  Linol-, 
Stearin-  und  Palmitinsäure,  enthält  einen  gesättigten  Kohlenwasserstoff 
G,,  HM  —  Hentriacontan,  vom  Schmp.  67 — 68°  und  einen  kristallinischen 
Körper,  C^F^O  vom  Schmp.  130—133"»  [«]  DM':  —37,7°,  welcher  mit 
Cholesterin  verbunden  ist  und  in  seiner  Zusammensetzung  mit  Quebrachol, 
Cuprol,  Cinchol  übereinstimmt. 

178.  Amooraöl 

Der  zu  den  Meliaceen  gehörige  Immergrün  bäum,  Amoora  Rohituka  Wight  et  Botanische« 
Arn.,  ist  über  Ostindien,  den  Malayischen  Archipel  und  die  Philippinen  ver- 
breitet, ohne  in  größerem  Umfange  kultiviert  zu  werden.  Seine  Frucht  ist  eine  fast 
kugelige,  3—3,5  cm  dicke,  ziemlich  saftige  und  fleischige,  gelb  oder  rötlich  gefärbte 
Kapsel,  die  nur  wenige  Samen  mit  ziemlich  dickem  Keimling  und  dicken,  aufeinander 
gelegten  Kotyledonen  enthält. 

Das  aus  den  Samen  gewonnene  Öl  ist  rötlichbraun  und  erinnert  im  F:'^n 
Geruch  etwas  an  Leinöl. 


Spez.  Gew. 
bei  15" 

Butterrefrakt. 

bei  400 

V.-Z. 

j.-Z. 

R.-M.-Z. 

 *_  

Hehner- 

Z. 

0,9836 

64,5 

189,7 

«34,9 

1,64 

93,2 

Amooraöl  wird  von  den  Eingeborenen  als  Arzneimittel  und  zum  Brennen 
benutzt. 

179.  Zachtinöl*). 

Aus  den  Samen  des  „ägyptischen  Zachunbaumes",  Balanites  aegyptiaca 
Delile,  Familie  Zygophyleae,  Heimat  Indien,  wird  ein  mannigfach  an- 
gewendetes Öl  gepreßt;  unter  anderem  dient  dasselbe  als  Speiseöl  und  zum 
Einreiben.    Der  Fettgehalt  der  Kerne  ist  41,2  Proz. 

Die  rötliche  Frucht  wird  von  den  Arabern  genossen  und  enthält  nach 
Milliau  und  Suzzi  etwa  45  Proz.  Fruchtfleisch  und  11  Proz.  Samenkern. 

No.  180  und  181:  Gruppe  der  Aurantiaceenöle. 

■ 

180.  Zitron  cn  kern  öl  1. 

Lemon  dips  oil. 

Stammpflanze:  Citrus  limonurn  Risso,  die  Limone  und  Citrus  medica 
Risso, die Zilrone.  Familie:  Aurantiaceae.  Verbreitung:Sizilien  und Calabrien. 

Durch  Extraktion  der  Zitronenkerne  mit  Äther  erhält  man  ein  hellgelb 
gefärbtes  Öl  von  stark  bitterem  Geschmack.  Nach  kurzem  Stehen  des  äthe- 
rischen Auszugs  scheidet  sich  das  Limonin,  ein  Bitterstoff  in  Form  farb- 
loser Kristalle  ab;  auf  ihn  ist  somit  der  bittere  Geschmack  des  mit  Äther 
extrahierten  Öles  zurückzuführen.  Durch  Extraktion  mit  Petroläther  erhält 
man  dagegen  ein  hellgelbes  Öl  von  Mandelölgeschmack. 

Das  Öl  besteht  aus  den  Glyzeriden  der  Öl-,  Linol-,  Linolen-,  Iso- 
linolen-,  Palmitin-  und  Stearinsäure. 

1)  Crossley  und  Le  Sueur,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898, 17,  991.  —  2)  Schaed- 
ler,  2.  Aufl.,  662;  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches,  2.  Aufl.,  1,  474.  - 
3)  Peters  und  Frerichs,  Arch.  d.  Pharm.  1902,  2*0,659;  Chem.  Revue  1903,  10,59;  . 
Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  102. 
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Spez.  Gew. 

V-Z  j 

J.-Z.  Acetylsäure-Z. 

Acety!-Z. 

o,9  (159) 

188,4 

ioq,2  193.8 

13.6 

Die  Gewinnung  des  Öles  könnte  vielleicht  in  Fruchtpressereien  lohnend  sein. 
181.  Apfclsinensamenöl  '),  Orangensamenöl. 


Die  Samen  der  Orange  (Citrus  aurantium  L.)  enthalten  20—28  Proz. 
eines  gelben  Öles. 


Spez  Gew. 

Schmp. 

Erstp. 

Lichtbrechung 

V.-Z. 

j.-Z. 

Säure-Z. 

Hehner-Z. 

o,(K>3 

n  £-1,47« 4  229») 

104 

38 

95 

Fettsäuren 

40'        35"       »S-M574    \  j  74(?)*)  j  - 

*)  Die  Zahlen  stimmen  nicht  miteinander  überein. 


No.  182  bis  187:  Gruppe  der  Papilionaceenöle. 

182.  Sojabohnenöl. 

Huile  de  Soja.    Soja  bean  oil.    Chinese  bean  oil.   Olio  di  Soia. 

Botuitcbtt.  Das  Sojabohnenöl  wird  aus  den  Samen  der  Leguminose,  Glycine  hispida 
Maxim.,  auch  Soja  hispida  Moench  oder  Dolichos  Soja  L.  genannt,  ge- 
wonnen. F.s  ist  ein  einjähriges,  windendes  oder  seltener  niederliegendes  Kraut 
mit  dünnem,  dicht  rostbraun  behaartem  Stengel,  der  bis  1  m  lang  wird  (daher 
chinesisch  Ta-son,  d.  h.  grolie  Bohne),  und  lang  gestielten,  dreiteiligen  Blättern. 
Bei  der  Keife  entwickelt  sich  eine  ziemlich  breite,  längliche,  stark  zusammen- 
gedrückte und  leicht  gekrümmte  Hülse,  die  nur  wenige,  häufig  sogar  nur 
einen  Samen  enthält. 

Die  ursprüngliche  Heimat  von  Glycine  hispida  Maxim,  ist  nicht  mehr  mit  un- 
bedingter Sicherheit  festzustellen.  Das  wahrscheinlichste  ir.t,  daß  die  Pflanze,  die  bereits 
seit  sehr  langer  Zeit  in  China  und  Japan  angebaut  wird,  nur  eine  Kulturform  der 
ebendort  und  auch  in  den  Amurländern  vorkommenden  Glycine  Soja  Sieb  et.  Zucc. 
darstellt.  Heute  erstreckt  sich  ihr  Verbreitungsgebiet  bis  nach  Ostindien,  wo  sie  in 
den  Gebieten  am  Süd  fuße  des  Himalaya,  in  Sikkim  und  Khansin,  ferner  in 
Bengalen  und  Birma  im  großen  angebaut  und  auch  vielfach  verwildert  als  Unkraut 
angetroffen  wird. 

Seit  1873  wird  sie  auch  in  einigen  Geilenden  Südeuropas,  zunächst  aber  nur 
in  kleinern  Maßstabe,  angebaut.  In  Nordkarolina  (Ver.  St.  Amer.)  werden  Soja- 
bohnen (Mammutsodle)  ebenfalls  kultiviert  und  zumeist  zwei  Ernten  erzielt,  ebenfalls 
gedeiht  sie  gut  in  den  tropischen  Gebieten  Afrikas,  so  in  Britisch- Westa  frika?). 

Bei  ihrer  Kultur  ist  zu  beachten,  daß  sie  auf  schwerem,  an  organischer  Substanz 
reichem  Boden  am  besten  gedeiht,  daß  ihr  auch  kalkhaltiger  Untergrund  zusagt, 
ihr  Ertrag  aber  bei  einer  gewissen  Menge  von  Nitraten  sehr  erheblich  zurückgeht. 
Oberhaupt  ist  die  Zufuhr  von  Stickstoff  nicht  notwendig,  da  die  Soja,  wie  viele  Legu- 
minosen, den  Stickstoffbedarf  aus  der  Luft  deckt.  Zu  bemerken  wäre  noch,  daß  man 
in  Indien  nach  der  Farbe  der  Samen  zwei  Abarten  unterscheidet,  die  weiße  und  die 

1)  Meyer,  Apoth.-Ztg.  1903,  18,  (84;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  958  (Vortrag  auf  der 
75.  Vers.  Deutscher  Naturforscher  u.  Ärzte);  Chem.  Revue  1903, 10,  254.  —  2)  Hinsicht- 
lich ihrer  Kultur  in  der  Mandschurei  und  in  Kiautschau  vgl.  Oil  and  Col.  Trad. 
Journ.  iqoq,  1920;  ferner  Seifensiederztg.  1910,  37,  112  u.  137;  ebenfalls  Farbenztg.  1910, 
15,  1298  u.  1437. 
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schwarze,  die  aber  spezifisch,  vor  allen  Dingen  auch  nach  der  Beschaffenheit  des  aus 
ihnen  gewonnenen  Öles,  nicht  zu  trennen  sind.  Die  Anzahl  der  in  China  vorkommen- 
den Soja- Abarten  ist  sehr  groß.  Nach  der  Samenfarbe  werden  dort  drei  Sorten 
unterschieden,  gelbe,  grüne  und  schwarze. 

Die  Bohnen  bedürfen  nur  wenig  Pflege.  Sie  werten  im  deutschen 
Schutzgebiet  als  dritte  Frucht  der  zweijährigen  Kulturperiode  gezogen, 
d.  h.  auf  Feldern,  die  vorher  Weizen,  Gerste  oder  Erbsen  getragen  haben, 
im  Juni  gelegt  und  Ende  September  geerntet. 

In  Südafrika  hat  man  die  Sojabohne  als  Wechselfrucht  für  Mais  in 
Aussicht  genommen;  die  Firma  Levers  Brothers  Ltd.  (Port  Sunlight,  England) 
lieferte  daher  an  etwa  300  Farmer  die  Samen  mit  den  nötigen  Vorschriften 
für  ihre  Behandlung.  Infolge  der  Widerstandsfähigkeit  gegen  andauernde 
Dürre  waren  die  Sojabohnen-Kulturen  im  Jahre  ign  sehr  et  tragreich. 

Bohnen  aus  Umtwalumi  an  der  Südküste  Afrikas  lieferten  22,1g  Proz. 
Öl,  und  daher  scheinen  die  Aussichten  der  Sojabohnenölproduktion  für  Süd- 
afrika sehr  verheißungsvoll  zu  sein '). 

Nach  Berichten  aus  Westafiika  ist  die  Bohne  durch  Kreuzzüchtung  noch 
verbesserungsfähig.  Sie  kann  dort  entweder  als  Hauptsaat  oder  als  Zwischen- 
saat oder  in  Abwechslung  mit  Mais  und  Kotton  kultiviert  werden. 

Die  Sojabohnen  sind  sehr  reich  an  Nährstoffen,  ihre  Zusammensetzung,  7 
besonders  der  Ölgehalt,  schwankt  je  nach  Abart  und  Farbe  der  Bohnen,  wie 
die  folgende  Tabelle  zeigt. 


Sorten. 
Kullur. 


usamraeii- 
•uung  der 
Buhnen. 


Abart 
bzw.  Herkunft 


Wasser 


Proz. 


Ind.  Bohnen*): 

Austin   8,67 

Ito  san   7,42 

Kingston    ....  743 

Mammoth  ....  7,49 

Guelph   .7,43 

Medium  yellow  .   .  8,00 

Samarow    ....  7,43 

Chines.Bohnen»): 

0*1  be  Bohnen    .   .  10,23 

Schwarze  Bohnen   .  11,17 

Grüne  Bohnen  .  .  9,91 
Chinesische  Bohnen, 

geschält«)    .   .  .  10,3 
Westafrik.  Bohnen3) 

grün   1  0,52 

Diverse  Soja- 
bohnen4): 

Gelbe  

Weiße*)  

Schwarze  .... 


Protein 
Proz. 


Fett 
Proz. 


Stickstoff- 
freie 
Extrakt- 
stoffe 

Proz. 


Rohfaser  Asche 


Proz. 


Proz. 


36.59 
34,bo 

36,24 
32,9g 
3W> 
35,54 
37,82 

37-54 
40,40 

4». «7 

43,6 
36,05 


38,54 
40,50 

42,28 
bis 
44.75 


20,55 
19,19 
18,90 

2t,  03 
22,72 
19,73 
20,23 

15,62 
16,76 

16,54 
15  50 
17,26 


20,53 
HA 

17,86 
bis 
20,27 


2441 
27,61 
26,28 
29,36 
25.47 
26  30 
23,05 

27.27 
21.45 
22,81 

21,00 

26,16 


24.61 
23.50 


4.00 

5->5 
4,7o 
4.12 

4,57 
453 

5.05 


5,02 

5,89 
4,26 

4.40 

5.39 


5,13 
4.Q 


23,93 


5,73 

$ 

5,oi 
585 
5.35 
5,82 


4.32 
4,3° 
5,31 

5,20 
4,62 


4,56 
5.1 

!  4.7 


*)  Die  weißen  Bohnen  enthiellen  1,64  Proz.  Lecithin. 

1)  Seifenfabrikant  1912,  32,  627.  —  2)  U.  S.  Dept.  of  Agricuit.  Bull.  Oct.  1909; 
Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1909,  28,  1209;  ref.  Seifensiederztg.  1910,  37,  50.  —  3)  Farbenztg. 
1910,  15.  1437.  —  4)  Bull.  Imp.  Inst,  iqrg,  7  durch  Analyst  35  Nr.  406;  Chem.  Revue 
1910,  17,  58.  —  5)  Vgl.  Neumann,  Berl.  klinische  Wochenschrift  1912,  49,  1710. 
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Die  Sojabohne  enthält  wesentlich  mehr  Protein  und  etwa  lomal  so 
viel  Fett  als  andere  Bohnenarten,  wie  die  folgende  Tabelle1)  zeigt: 


Stickstoff- 

Abart 
bzw.  Herkunft. 

Wasser 

Protein 

Fett 

■  r  ■  1  r1 

Extrakt- 
stoffe 

Rohfaser 

Asche 

rroz. 

rroz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Sojabohne  .... 

Erbs-n   

Linsen   

14,0 

12,2 
12,5 

37.8 
24.0 
23,0 
28,3 
25.0 

20,0 
1,6 

1,7 

5.0 
1,8 

24,0 

49.5 
53.8 

Ü 

2,2 
7,0 
5.0 
14,1 

3.6 

3* 
3.1 

2,5 

40 

2,5 

Lecithin-  Der  Gehalt  des  Sojaöles  an  Lecithinphosphorsäure  wurde  zu 
gC  A  0,013  Proz.  entsprechend  0,15  Proz.  Reinlecithin  gefunden2)  nach  dem  Soxhlet- 
Verfahren  mittels  Methylalkohols,  Veraschen  des  Extraktes  mit  Soda-Salpeter 
und  Bestimmung  der  Phosphorsäure  in  der  Aschenlösung.  Durch  Auskochen 
mit  Methylalkohol  lassen  sich  nämlich  aus  der  mit  Ätheralkohol  oder  heißem 
Äthylalkohol  im  Soxhlet-Apparat  erschöpften  Substanz  noch  beträchtliche 
.  Mengen  Reinlecithin  (20 — 30  Proz.  der  Oesamtausbeute)  gewinnen. 

In  1  kg  Sojabohnen,  welche  mit  Wasser  zu  einem  Brei  verrieben  wurden 
und  vier  Monate  der  Zersetzung  unterlagen,  fand  Yoshimura3)  0,18  g 
/Mmidoazolyläthylamin,  0,53  g  Cadaverin,  0,25  g  Putrescin  und  0,23  g  Tri- 
methylamin. 

i  rr4>c.  Bei  der  Untersuchung  der  ruhenden  und  keimenden  Samen  der  Soja- 

bohne konnte  TakeuchH)  die  Anwesenheit  einer  kräftig  wirkenden  Urease 
feststellen,  die  leicht  durch  Wasser  extrahiert  werden  kann.  Dieselbe  wirkt 
nur  auf  Harnstoff  ein,  und  nicht  auf  verwandte  Verbindungen.  Die  Urease 
kann  zum  Nachweis  selbst  von  Spuren  von  Harnstoff  in  verschiedenen  Or- 
ganen oder  Säften  benutzt  werden.  Ein  wäßriger  Extrakt  von  Sojabohnen 
wird  unter  Zusatz  von  Phenolphtalein  mit  der  zu  prüfenden  Substanz  bei 
Zimmertemperatur  angesetzt.  Auch  konnte  festgestellt  weiden,  daß  aus  frischem 
Harn  NH3  in  großen  Mengen  freigemacht  wird. 

Verschiedene  Präparate  aus  Sojabohnen. 

Präparate  Die  Sojabohne  soll  gänzlich  immun  gegen  jede  Pflanzenkrankheit  sein 
hohnrn.  und  frei  von  Schmarotzern  bleiben,  niemals  den  Boden  für  toxische  und  an- 
steckende Keime  abgeben  und  frei  von  giftig  wirkenden  Extraktstoffen  sein. 
Zudem  besitzt  die  Pflanze  den  Vorzug  der  Nachreifung  bei  vorzeitiger  Ernte, 
ohne  die  Folgen  einer  Überreife.  Weil  sie  im  vollsten  Gegensatz  zu  allen 
unseren  bekannten  Nahrungsmitteln  zu  keiner  Zeit  und  unter  keinerlei  Be- 
dingungen irgendwelche  gefahrbringende  Krankheitskeime  oder  Gifte  darbietet, 
ist  sie  für  den  Menschen  sehr  zuträglich.  Die  Sojabohne  kommt  fabrikmäßig 
hergestellt  als  „Sartonpulver"  der  Farbwerke  vorm.  Bayer  &  Co.  sowie  als 
Soyap  von  der  Firma  Zinnert  in  den  Handel,  welches  nach  Lebbin 
79,6  Proz.  Wasser  enthält  und  in  der  Trockenmasse  aus  43,31  Proz.  Eiweißstoffen, 

1)  Pharm.  Centralhalle  1911,  52,  $98.  —  2)  M.  Riegel,  Pharm.  Ztg.  1910,  55, 
428.  —  3)  Yoshimura,  Biochem.  Zischr.  1910,  28,  16;  Chem.  Revue  1910,  17, 
297-  —  4)  Journ.  Coli.  Agric.  Tokyo  1,  1—14;  rcf.  Chem.  Centralbl.  1909,  80,  II,  635. 
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15,51  Proz.  Fett  und  4,85  Proz.  Asche  besteht-,  direkt  reduzierende  Zuckerstoffe, 
Dextrin,  Stärke,  Kohlenhydrate  sind  nicht  vorhanden "). 

In  den  Reisländern  Japan  und  China  spielt  die  Sojabohne  eine  bedeutende 
Rolle  als  Stickstoffquelle  und  liefert  Mehl,  Brot,  Milch,  Käse,  Konserven,  die 
Sojasauce  und  den  sog.  Sojaquark. 

Der  Sojaquark,  der  in  kleiner  Kuchenform  überall  im  Handel  ist,  heißt  sujaqu.rk. 
in  England  auch  Bohnenkuchen  oder  Bohnenkäse,  jedoch  macht  er  keine 
Reifung  durch.    Die  Philippinenser 2)  nennen  den  Sojaquark  Toqua,  die 
Chiftesen  Teou-fou  und  Tao-hu  und  die  Japaner  Topu.    Die  Analyse 
zweier  Proben  ergab  in  Prozenten: 


Wasser 

Stickstoff 

Fett 

i 

Asche  Schwefelsäure 

1 

Lichtbrechung 
des  Fettes  im 
Butter- Refrak- 
tometer 

72,1—73,0 

2,22—2,81 

10,78—10.99      1,2-1,27  0,60 

85  (29.5") 

Chlor  konnte  nicht  darin  nachgewiesen  werden. 

Aus  Südchina  wird  solcher  Sojaquark  in  großen  Steinkrügen  als  „Tahuri 
oderTahuli",  mit  starker  Salzlösung  haltbar  gemacht,  ausgeführt.  Während 
des  Transportes  nimmt  die  über  den  Kuchen  stehende  Salzlösung  eine  emul- 
sionsartige Beschaffenheit  an. 

Die  festen  Anteile  (Knochen)  aus  den  Steinkrügen  lieferten  bei  der  Unter- 
suchung in  Prozenten: 


Stickstoff  Fett        Chlornatrium  Schwefelsäure  Li55f^eusn8 


55.70  2,33  7.»  2  12,7  0,08 

Im  flüssigen  Teil  sind  enthalten  in  Prozenten: 


82,5  (28,5») 


Fett 


2,09 


Chlornatrium  '  Schwefelsäure 
16,38  0,007 


Gelegentlich  wurde  als  Verfälschungsmittel  Gips  gefunden2). 

Um  Bohnenkäse  herzustellen,  weicht  man  die  Bohnen  in  Wasser  auf, 
zerquetscht  sie,  seiht  den  flüssigen  Brei  durch  und  bringt  ihn  durch  Zufügung 
von  Gips  und  Magnesiumchlorid  zum  Gerinnen. 

In  Japan  wird  nach  S.  Muramatsu-Moriska3)  ein  Pflanzenkäse,  unter 
dem  Namen  „Natto"  ein  vielgenossenes  Nahrungsmittel,  hergestellt,  das  aus  ge- 
kochten Sojabohnen  bereitet  und  durch  Entwicklung  von  Bakterien  in  frischem 
Reisstroh  vergoren  wird.  Die  gelblichweißen  Sojabohnen  sind  die  geeignetsten, 
deren  Trockensubstanz  besteht  aus  50,16  Proz.  Rohprotein,  22,45  Proz.  Roh- 
fett, 6,42  Proz.  Rohfaser,  11,87  Proz.  stickstofffreiem  Extrakt,  wovon  4,33  Proz. 
in  Wasser  sich  lösten,  3,6  Proz.  Asche,  8,02  Proz.  Gesamtstickstoff,  7,93  Pro/. 
Eiweißstickstoff  und  0,09  Proz.  Nicht-Eiweißstickstoff. 


Vrrjjnrruer 

Bohaenklte. 


i)  Berl.  klinische  Wochenschrift  1912,  49,  1710;  ref.  Pharm.  Centralhalle  1913,  54, 
15.  —  2)  Philipp,  Journal  1912,  7,  47—51  —  3)  Pharm.  Centralh.  1913,  54,  05. 
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Frischer  Natto  hat  5348  Proz.  Feuchtigkeit  und  46,52  Proz. 
Trockensubstanz  bestehend  aus  46,08  Proz.  Roheiweiß,  20,22  Proz.  Rohfett, 
6,14  Proz.  Rohfaser,  3,34  Proz.  stickstof freiem  Extrakt  (hiervon  2,4g  Proz. 
wasserlöslich),  5,01  Proz.  Asche,  7,37  Proz  Gesamtstickstoff,  5.45  Proz. 
Fiweißstickstoff,  davon  1,14  Proz.  wasserlöslich,  431  Proz.  unlöslich  in 
Wasser. 

William  V.  Linder1)  isolierte  bei  der  Prüfung  zweier  Proben  „Käse- 
ersatz" ein  dem  Sojabohnenöl  fast  analog  zusammengesetztes  Öl.  Zum 
Vergleiche  stellte  V.  L  Sojabohnenkäse  wie  folgt  her:  Nach  Vergärenden 
von  200  g  Sojabohnenmehl  mit  1  Liter  Wasser  während  dreier  Tage 
wurde  die  milchige  Lösung  abfiltriert  und  durch  Zusatz  von  Säure  und 
Erhitzen  koaguliert.  Es  wurde  durch  Abpressen  ein  den  beiden  Käse- 
proben ähnliches  Produkt  erhalten  mit  folgendem  Ergebnis  der  Analyse  der 
Rohnährstoffe: 


Protei 

Fett 

Asche 

Dan* 

1  roz. 

Huna 

rroz. 

Proz. 

Der  im  Laboratorium  hergestellte  Sojabohnenkäse  lieferte 

39,3 1 
4507 
59,4ö 

7,8o 

2,3  > 

5.19 

Der  aus  Sojabohnenmehl  gewonnene  Käse  ist  zwar  kein  sog.  Weichkäse, 
aber  ein  brauchbarer  Ersatz,  welcher  infolge  des  hohen  Nährstoffgehaltes 
wertvoll  ist,  aber  wegen  Zersetzlichkeit  innerhalb  von  fünf  Tagen  verbraucht 
werden  muß. 

,)abr.'tkfr  N.  Janney2)  gibt  als  zweckmäßige  Zusammensetzung  von  Diabetiker- 
brot an:  1.  zum  Gebrauch  für  leichtere  Fälle:  20—30  Proz.  Kohlenhydrate, 
25—30  Proz.  Eiweiß,  10—15  Proz.  Fett,  30  Proz.  Wasser,  5  Proz.  übrige  Be- 
standteile; 2.  für  schwerere  Fälle:  10  Proz.  Kohlenhydrate,  35-45  Proz. 
Eiweiß,  15-20  Proz.  Fett,  25—30  Proz.  Wasser  und  5  Proz.  übrige  Bestand- 
teile. Da  nun  Sojabohnenmehl  ein  stärkearmes  Mehl  ist,  wird  es  wie 
auch  gewisse  Casoid- Präparate  (von  Callard,  Stewart  und  Wath  in  London) 
zu  Gebäck  für  Diabetiker  verarbeitet,  wozu  auch  die  verschiedenen  Nüsse 
geeignet  erscheinen. 

sojawucc  Zur  Bereitung  von  Sojasauce  kocht  man  die  Bohnen  in  Wasser  zusammen 
mit  Weizen  und  unter  Zufügung  von  Salz.  Dann  wird  Hefe  zugesetzt,  da- 
durch Gärung  erzeugt  und  die  dabei  entstehende  saure  Flüssigkeit  als 
„Sojasauce"  zur  Speisewürzung  verwandt. 


Herstellung  des  Sojabohnenöls. 

£1«»  In  neuester  Zeit  wird  es  in  Europa  nicht  nur  eingeführt,  sondern  auch 

.nnun*.  .fl  ößtem  Maßslabe  fabriziert.  Die  Chinesen3)  gewinnen  das  Sojabohnenöl 
meist  noch  in  primitivster  Weise,  indem  die  Sojabohnen  in  einem  eisernen 
Kessel  gedämpft,  dann  in  Hartgras  eing  schlagen,  mit  einem  öder  zwei 
eisernen  Bandageringen   umgeben   und  so  gepreßt  werden.    Die  älteren 

1)  Jotirn.  of  Ind.  and  Eng.  Chem.  1912,  4. 897— 89S.  —  2)  Münch,  med.  Wochenschr. 
1910,  57,  II,  2086.  —  3)  A.  Hosie,  „Manchuria",  London  1901. 
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Pressen  sind  Hebelpressen,  in  welchen  nur  l  Kuchen  jeweilig  gepreßt  wird. 
Die  neueren  Pressen  sind  Spindelpressen  oder  hydraulische  Pressen  und  für 
eine  größere  Anzahl,  bis  zu  20  Kuchen,  eingerichtet. 

Die  Ölgewinnung  geht  bei  sorgfältiger  Arbeit  bis  auf  etwa  9  Proz.  Öl- 
rückstand  im  Kuchen,  jedoch  findet  man  auch  solche,  welche  in  der  Mitte  Preßkuchen. 
13— 14  Proz.  und  an  den  Rändern  8— 9  Proz.  öl  enthalten. 

Die  Kuchen  haben  einen  Durchmesser  von  etwa  58  cm  bei  einer  Stärke 
von  1,9  cm;  sie  werden  stückweise  gehandelt,  weswegen  die  Einführung 
anderer  Formate  auf  Schwierigkeiten  bei  den  Händlern  stößt. 

In  neuester  Zeit  sind  von  deutschen  Firmen  größere  Extraktionsanlagen 
in  der  Mandschurei  gebaut,  so  namentlich  eine  für  die  Süd-Mandschurische  v,r''  00 
Eisenbahngesellschaft,  welche  in  äußerst  rationeller  Weise  die  Bohnen  aus- 
nutzen, so  daß  die  Extraktionsrückstände  nur  etwa  1  Proz.  Öl  behalten.  Das 
extrahierte  Mehl  wird  entweder  auf  Pressen  zu  Kuchen  obigen  Formats, 
wie  sie  im  Handel  eingeführt  sind,  geformt,  oder  direkt  als  Extraktionsmehl 
verkauft.  Da  die  Kuchen,  wie  das  Mehl  namentlich  in  der  Mandschurei 
und  in  Japan  als  Dünger  verwendet  werden,  ist  es  klar,  daß  die  weit- 
gehende Ölerschöpfung  einen  wesentlich  besseren  Gewinn  abwirft 

Nach  Hoffmann1)  erfolgt  die  Raffination  des  Öles  mittels  Natron- 
lauge oder  zweckmäßiger  mit  Schwefelsäure. 


Eigenschaften  des  Sojabohnenöls. 

Sojabohnenöl,  aus  weißen,  farbigen  oder  schwarzen  Bohnen  gepreßt  ist  K,?en. 
weniger  gefärbt  als  fein  gepreßtes  Leinöl  und  fast  frei  von  Chlorophyll-  3ä"oS 
farbstoff,  ist  vollkommen  in  Äther  löslich  und  gibt  eine  positive  Elai'dinreaktion2). 
Die  hohe  Jodzahl  weist  auf  die  Anwesenheit  ungesättigter  Säuren  mit  mehreren 
Doppelbindungen  hin.  Eine  von  Morawski  und  Stingl  untersuchte  Probe 
enthielt  0,22  Proz.  unverseifbare  Substanz  und  2,28  Proz.  freie  Fettsäuren 
auf  Ölsäure  berechnet. 

Das  Öl  trocknet  beim  Stehen  an  der  Luft  langsam  unter  Bildung  einer 
dünnen  Haut.  Die  Hauptmenge  der  festen  Fettsäuren  soll  aus  Palmitin- 
säure bestellen.  Lane  fand  80,26  Proz.  flüssige  Fettsäuren,  die  aus  Öl- 
säure und  Linolsäure  bestehen  sollen. 

Nach  H.  Matthes  und  A.  Dahle3)  enthält  das  Öl  15  Proz.  gesättigte 
Säuren  und  80  Proz.  ungesättigte  (56  Proz.  Ölsäure,  19  Proz.  Linolsäure, 
5  Proz.  Linolensäure). 

Über  das  Phytosterin  der  Sojabohnen  berichten  H.  Matthes  und  1  "lVPr 
A.  Dahle3):  Da  nach  den  Analysen  von  Klobb  und  Bloch1)  ein  Phyto- 
sterol,  genannt  „Sojasterol",  vorhanden  sein  soll,  kontrollierten  Verf.  diese 
Untersuchungen  eingehend,  da  sie  vermuteten,  daß  Klobb  und  Bloch  nicht 
reine  Stoffe  isoliert  habtn.  Ihre  Ergebnisse  sind  folgende:  die  unvcrseifbaren 
Anteile  des  Sojaöles  betragen  etwa  0,7  Proz.,  bestehend  aus  festem  und 
flüssigem  Anteil.    Der  feste,  kristallinische  Anteil  beträgt  etwa  55  Proz.  des 


1)  Seifensiederztg.  1909.  36,  1357;  betr.  B'eichung  und  Verarbeitung  s.  a.  ebendort 
iQto,  37,  191  u.  234.  —  2)  Ch.'tn-Ztg.  IQ05.  29,  777-  —  3)  Aren.  d.  Pharm.  1911,  249, 
424.  —  4)  Bull.  Soc.  Chim.  de  France  1907,  1  [4.  ser.J,  422. 
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Unverseifbaren  und  besteht  1.  aus  etwa  2,4  Proz.  Phytosterin  mit  zwei  Doppel- 
bindungen, stark  links  drehend,  Schmp.  =  16g  °,  welches  mit  dem  aus 
Kalabarbohnen  isolierten  Stigmasterin  von  Windaus  und  Hauth  völlig 
identisch  ist,  [a]  i5d  ^  —  4545°;  2.  aus  etwa  97  Proz.  Phytosterin  mit  einer 
Doppelbindung  von  Schmp.  =  139",  links  drehend.  Die  flüssigen  Anteile 
(etwa  45  Proz.  des  Unverseifbaren)  bestehen  aus  sauerstoffhaltigen,  ungesättigten 
Verbindungen,  die  Phytosterinreaktionen  geben.  Die  Elementaranalyse  lieferte 
an  Kohlenstoff  und  Wasserstoff  gleiche  Werte  wie  für  das  Phytosterin.  Ver- 
suche mit  Digitonin  nach  Windaus,  die  phytosterinartigen  Bestandteile  des 
flüssigen  Anteils  als  Phytosterin-Additionsprodukt  abzutrennen,  blieben  ohne 
Erfolg. 

Sojabohnenöl. 


Autor 


t 

O 


ö 

CO 


Morawski 
u.  Stingl')  .  0,9270 
(15°) 


De  Negri  u. 
Fabris')  .  . 


0,924 


Shukoff»)  .  .  0,924 
Nikitin')  .  .  j  0,951 

Laiie,  Ko- 
rentschews- 
ki    u.  Zim- 
mermann (4 
Proben) ....  — 

Meister5) 

(2  Proben) .  .  09271 
0,9270 

C.Oettinger  I 
u.F.Buchta«) 

feinst  0,9255 

0,9255 

gewöhnlich  .  09246 
0,9247 


roh 


i  0,9205 
0,9264 


k 

vi 


44 


4,3 


B 


1 
> 


N 
iL 
D 
B 

XL 


• 


2 

c 
<u 

E 
3 


c  E 

e  S 
«  J3 


1 


cd 

Si  _ 


<=  2  c 


192,9        95-5      -       »22,2  6l,0 


+  8  bis 
+  15° 


192,5  121,3  59— 61" 


—        190,6  — 


-12,5°(?)  212,0  (?) 


imp. 
+  n°) 


9i.7(?) 


1,84 


124,0  — 
1 14,0  — 


Proz.  ; 
0,22  — 


-14,6« 

bis  15,3° 

207,9  bis 
212,6  (?) 

5,06 

4,2 

1 

100,9 

—  8  bis 

—  16« 
-8  bis 

—  8  bis 
— 16« 
-8  bis 

—  8  5»is 

—  löu 

192,9 
193,5 

! 

0,41 
0,32 

5,2 

4.04 

192,4 
192,2 

194 

193,0 

93,6  bis 
94.3 


959 


9O 


95,8 


—  8  bis 
-15" 


114.8  bis 
137,2 

102°  bis 
ii6° 

133.6 
132,8 

84» 
82» 

o,45 

135 
135 

S: 

0,50 
o,55 

132 
133 

88« 
85" 

$ 

135 
135 

88* 
88" 

0,21  — 
0,26  — 


0,59 


0,54 


o,39 


,  1,4755 
i,475t> 
(b.20") 

1.4750 
1,4750 

(b.20u) 

1,4745 
1 .4750 

lb.20") 


1)  Benedikt-Ulzer,  Analyse  d.  Fette  u.  Wachsarten,  4.  Aufl.,  622.  —  2)  Ztschr. 
f.  analyt.  Chem.  1894,  33.  568.  —  3)  Aus  Saat,  die  in  einer  südrussischen  Versuchs- 
station gezogen  wurde  (durch  I.ewkowitsch,  Chem.  Technol.  1905,  2,  80).  —  4)  Mit 
Äther  extrahiertes  Fett  (Wratsch  1900,  21,  674— 076,  durch  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Qcnußm. 
1900,  3,  780).  —  5)  Meister,  Farbenztg.  igio,  15,  i486.  —  6)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem. 
1911,  24,  828-829. 
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Autor 

hrstp. 

1 

•  Schmp. 

T  V 

• 

Morawski  u.  Stingl  . 
De  Negri  u.  Fabris 
Lane,Korentschewski 
u.  Zimmermann  .  . 

23-25« 
16—17" 

2y, 
24" 

•28» 
27—29" 

20—21 0 
26-27» 
28» 

H5.2 

122,0 

131,2 
130.4 

Autor 


Erstp. 

nach  Pohl  ;Wolnfbc;uer 


Schmp. 
nach  Pohl  Wolfbauer 


Licht- 
brechungs- 
exponent 
bei  27,5° 


C.  Oettinger 
u.F.Buchta1) 
feinst 


Marke 


gewöhn), 
roh  . 


22" 
22° 

22» 


22u 
22  o 

22" 


26  u.  27 u 
26  U.  27° 

26  u.  27" 


27" 
27» 

27" 


1,465 
1,4655 
1 1,465 

1  1,466 


I.irb«:n 
reaküon, 


C.  Oettinger  u.  F.  Buchta1)  untersuchten  unabhängig  voneinander 
dieselben  Proben  von  drei,  als  reines  Bohnenöl  bezeichneten  Mustern  und 
erhielten  die  Konstanten,  welche  unter  dem  Namen  der  Autoren  in  der 
vorstehenden  Tabelle  angegeben  sind  und  welche  sehr  gute  Übereinstimmung 
miteinander  zeigen. 

Bei  dem  Vergleich  mit  den  übrigen  Werten  der  Tabellen  zeigen  sich 
teilweise  Abweichungen,  besonders  bei  der  Jodzahl.  Die  von  manchen  Autoren 
gefundenen  niedrigeren  Jodzahlen  könnten  auf  vorhergehende  Oxydation 
zurückgeführt  werden. 

Eine  Farben reaktion  fanden  die  genannten  Autoren  nicht,  dagegen  gibt 
L.  Letting-)  folgende  Farbenreaktion  für  Sojabohnenöl  an: 

Schüttelt  man  eine  Mischung  von  5  cem  Sojaöl  mit  2  cem  Chloroform  und 
3  cem  einer  '^lo«  Proz.  enthaltenden  wäßrigen  Urannitratlösung,  so  entsteht  eine 
deutlich  zitronengelbe  Emulsion,  während  Erdnuß-,  Rüb-,  Kotton-,  Mais-  und  Sesamöl 
eine  weiße  Emulsion  geben.  Olivenöle  geben  gewöhnlich  eine  grünliche,  einige  auch 
eine  etwas  gelbliche  Färbung,  ähnlich  einem  mit  wenig  Sojaöl  verfälschten  Produkt. 
Die  Reaktion  mit  Sojaöl  ist  auffallend  und  die  Gelbfärbung  bleibt  einige  Tage  bestehen. 

Verwendung  des  Sojabohnenöls. 

Sojabohnenöl  wurde  in  Deutschland  in  der  Schmierseifenfabrikation  zur  Verweaduiii 
Zeit  der  Leinölhausse  sehr  viel  verwendet,  in  der  Lackindustrie  jedoch  ist  es 
wohl  bis  jetzt  nur  wenig  verwertet  worden.  In  England  und  auch  in  Däne- 
mark wird  es  in  bedeutendem  Maße  zur  Seifenfabrikation,  zu  Brenn-  und 
Schmier  zwecken,  ferner  auch  zur  Kunstbutter-  und  Speisefettgewinnung  und 
zur  Olivenölverfälschung  gebraucht. 

Rohes  Sojabohnenöl  ist  für  glatte  Schmierseifen 3)  gut  verwendbar  und 
man  kann  im  Sommer  50—60  Proz.,  im  Winter  bis  zu  30  Proz.  neben  Leinöl 
verarbeiten,  wobei  die  Ausbeute  ziemlich  dieselbe  wie  bei  Leinöl  ist.  Soja- 

1)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1911,  24,  82S— 829.  —  2)  Ann.  Lab.  chim.  Centr. 

delle  Gabd.e  1912,  6;   ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  61.  -  3)  Seifensiederztg.  1909, 
38,  1360. 

Ubhelohde,  Hdb  d.  öle  u.  Kette.  II.  |g 


.1«  Ol». 
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bohncnöl  verseift  man  ähnlich  wie  Talg  und  Kottonöl  mit  sehr  schwachen 
Laugen.  Kottonöl,  Sojabohnenöl  und  Maisöl  haben  so  ziemlich  gleichen  Ver- 
seifungswert.  Die  Ausbeute  davon  an  abgesetzter  Kernseife  schwankt  zwischen 
145—148  Proz. '). 

Gebleichtes  Bohnenöl  ist  für  helle,  glatte  Schmierseifen  brauchbar,  da- 
gegen für  weiße  Silberseifen  weniger  geeignet,  da  es  weniger  stearinreich  als 
Kottonöl  ist. 

Nach  Maximilian  TochJ)  färbt  sich  das  Öl,  wenn  es  einige  Stunden 
lang  auf  260 0  erhitzt  wird,  heller  und  behält  diese  Farbe  bei.  Wenn  man 
durch  kaltgepreßtes  Sojabohnenöl  bei  260°  5 — 7  Stunden  lang  einen  trockenen 
Luftstrom  leitet,  wird  es  dickflüssig  wie  Leinöl,  und  das  spezifische  Gewicht 
steigt  auf  0,960  und  höher.  Auch  dieses  geblasene  öl  bleibt  sehr  hell  und 
ist  deshalb  für  Malzwecke  wertvoll.  Immerhin  ist  —  wie  dreijährige  Ver- 
suche zeigten  —  seine  Haltbarkeit  nicht  so  gut  wie  die  des  Leinöls. 

Eingehende  Mitteilungen  über  die  Verarbeitung  von  Sojabohnenöl  in  der 
Lackindustrie  machen  auch  Meister3)  sowie  Reps4). 

Sojabohnenkuchen. 

Sojakuchen.  Die  bei  der  Ölbereitung  entstehenden  Rückstände,  die  sog.  Bohnen- 
kuchen, geben  infolge  ihres  großen  Eiweiß-  und  Stärkegehalts  ein  vorzüg- 
liches Milchfutter  ab.  Die  Bohnenkuchen  gehen  zum  allergrößten  Teil 
nach  Japan,  der  Rest  nach  dem  Süden  Chinas,  wo  sie  vor  allem  als  Dünge- 
mittel verbraucht  werden.  So  importierte  z.  B.  die  an  animalischen  Dünge- 
mitteln arme  Provinz  Kuangtung  in  Swatau  1908  über  2';2  Millionen  Pikuls 
Bohnenkuchen. 

Die  Verdaulichkeit  wurde  festgestellt  für  Rohprotein  91,0  Proz.,  Roh- 
fett 90,6  Proz.,  Stickstoff reie  Extraktstoffe  91,5  Proz.,  Rohfaser  67,3  Proz. 

Bei  der  Verwendung  als  Düngemittel  kommt  neben  dem  Stickstoff- 
gehalt der  Kuchen  (ca.  6',2  Proz),  auch  der  Reichtum  an  Phosphorsäure 
und  Kali  in  Betracht,  und  zwar  sind  in  der  Asche  der  Sojabohne,  welche 
4,8  Proz.  vom  Samengewicht  beträgt,  29,13  Proz.  Phosphorsäure  und  45,02  Proz. 
Kali  vorhanden.  Man  vergleiche  auch  Fr.  Honkamp,  Die  Sojabohne  und 
ihre  Abfallprodukte,  Landwirtsch.  Vers.-Stationen  1910,  73,  241  -  284. 


Zusammensetzung  der  Sojakuchen. 


4 

% 

1 

Ö 

Albtimi- 
noide 

Kohle- 
hydrate 

Holzfaser  | 

Mineral- 
stoffe 

•cO 

J" 

Futter- 
rinheiten 

Proz. 

Proz. 

Proz 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Snjabohnenkuchen,  englisch  . 
Sojabohneiunehl,  englisch  .  . 
Sojabohnenkiichen,  importiert 

(China*)  . 

(China«)  . 

Sojabohnenmehl  .... 

12,70 

17.W 
13,02 
11.11 
n,56 

11,07 
H.3J 

$ 

6,10 
1,88 

3S,82 

43.25 
40,50 

42,19 
43.20 
45.48 

26,51 
30,77 
2378 
2590 
34.04 
35,33 

5,85 
5-45 
4.47 
467 

5,<>5 
5,35 
5.25 
5,02 

5.46 
5,75 

o,35 
0,25 
0.40 

0,12 

151 
167 
147 

1)  Seifensiederztg.  1909,  36,  1103.  —  2)  Journ.  Soe.  Chem.  Ind.  1912,  31,  572.  — 
3)  Farbenzeitung  1911, 16,  2798.  —  4)  Farbenzeitung  1913, 18,  1796.  —  5)  Seifensiederztg. 
1909,  36,  865  u.  892.  —  6)  Chem.  Rev.  1910,  17,  58. 
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Handel. 

Die  Sojabohne  ist  ein  Hauptausfuhrartikel  für  Kiutschuang,  wo  im  Jahre 
1908  über  6'/j  Millionen  Pikuls  (1  Pikul  =  ca.  60  kg)  von  Sojabohnen  und 
ihren  Produkten  ausgeführt  wurden.  Auch  in  Schantung,  Hupei  und  im 
unteren  Yangtse- Gebiet  bildet  sie  einen  wichtigen  Bestandteil  der  Ausfuhr. 
Auch  im  deutschen  Schutzgebiete  wird  die  Bohne  angebaut,  doch  ist  der 
Export  über  Tsingtau  ganz  unbedeutend.  Man  unterscheidet  drei  Arten: 
kuang  ton  =  gelbe  Bohne,  tsching  ton  =  grüne  Bohne  und  pei  ton  = 
weiße  Bohne.  Die  Ausfuhr  von  Bohnen  und  Bohnenöl  beschränkt  sich  fast 
ausschließlich  auf  China  selbst.  Die  ausgeführten  Bohnenkuchen  gehen  zu 
fast  80  Proz.  nach  Japan. 

Die  Ausfuhr  aus  China  betrug: 

Pikuls  1906  Pikuls  1907  Pikuls  1008 

Bohnenkuchen    .   .  .  3662824  3609211  4583000 

Gelbe  Bohnen    ...  1 126639  657438  1 139981 

Grüne  Bohnen   .   .    .    644557  288433  478115 

Schwarze  Bohnen  .   .   213672  1 57048  247490 

Kleine  grüne  Bohnen..     48925  35144  33360 

Weiße  Bohnen   .   .   .     25902  27249  64723 

Rote  Bohnen  ....      1813  2078  1496 

Bohnenöl                       96457  84153  133834 

Weiteres  über  die  Ausdehnung  des  Sojabohnenhandels  und  den  wahr- 
scheinlichen Einfluß  auf  die  Märkte  wurde  u.  a.  in  den  amerikanischen  Kon- 
sulatsberichten  veröffentlicht '). 

Für  den  Großhandel  kommen  neben  Bohnen  nur  Öl  und  Kuchen  in 
Betracht.    Die  Preise  für  diese,  wie  sie  in  Tsingtau  gelten,  waren  1912: 

Bohnen,  100  Catties  =  66,45  kg  etwa  3,—  Doli., 

Bohnenöl  7,40  „ 

Bohnenkuchen   2,22  „ 

Unter  Berücksichtigung  der  Spesen  für  Fracht  Tsingtau-Hamburg,  des 
Ausfuhrzolles  und  der  Hafengebühren  werden  vom  Kaiserlichen  Gou- 
vernement in  Tsingtau2)  für  je  1000  kg  Bohnen  und  Bohnenöl  folgende 
ungefähren  Werte  loko  Hamburg,  Freihafen  berechnet: 

Bohnen  Bohnenöl 

Einkaufspreis  in  Tsingtau  .       89,31  M.  220,33  M. 

Ausfuhrzoll  2,64  „  1,31  „ 

Hafengebühren  1,19  „  1,49  „ 

Fracht  37.74  „  3272  „ 


130,88  M.  255,85  M. 

Da  ungefähr  das  Zehnfache  an  Bohnen  nötig  ist  (bei  10  Proz.  Ölausbeute), 
so  würde  eine  Frage  der  Rentabilität  der  Bereitung  von  Öl  aus  importierten 
Sojabohnen  sich  vor  allem  damit  zu  beschäftig .n  haben,  ob  die  bedeutenden 
Rückstände  einen  günstigen  Absatz  in  Deutschland  finden  könnten. 

Über  die  Sojabohne  als  Welthandelsartikel  berichtet  H.  Großmann3), 
daß  schon  1873  Botaniker  und  Agrikulturchemiker  auf  ihre  Verwendbarkeit 

1)  Chem.  Rev.  1909,  16,  255;  Seifensiederztg.  1909,  38,  865  u.  892.  —  2)  Tropen- 
pflanzer 1909,  13,  390.  —  3)  Berl.  Tageblatt,  ref.  Farbenzeitung  1911,  18,  338. 

IQ* 


Digitized  by  Google 


202 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


hingewiesen  haben,  jedoch  für  Europa  anfangs  ohne  Erfolg.  Auch  jetzt  liegt 
ihre  Hauptbedeutung  wohl  auf  dem  Gebiete  der  Ölproduktion  und  nicht  der 
Nahrungsmittelversorgung  wie  in  Japan  als  „englische  Sauce"  usw.  Man 
schenkte  der  Sojabohne  in  früheren  Zeiten,  weil  es  genug  wohlfeile  Öle 
gab,  auch  als  Seifenöl  keine  Bedeutung,  da  auch  die  Ölausbeute  nur  etwa 
10  Proz.  betrug. 

Bereits  1908  wurden  für  die  Industrie  der  Speisefette  größere  Ladungen 
dieses  Öles  nach  England  geschickt  und  der  400000  t  betragende  Import  des 
Öles,  welches  1911  als  Preis  r3  von  dem  des  Leinöls  notierte,  stieg  weiter  an, 
als  man  auch  die  an  Stickstoff  und  mineralischen  Substanzen  reichen  Rück- 
stände, die  Ölkuchen,  welche  ja  im  fernen  Osten  längst  benutzt  wurden, 
als  vorzügliches  Viehfutter  verwenden  konnte. 

Nach  Angaben  des  englischen  Handelsattaches  P.  Ker  in  Peking 
sollen  die  Gesamtverschiffungeh  von  Sojasaat  nach  Europa  aus  der  Mand- 
schurei 518000  t  und  die  von  China  nach  Japan  etwa  300000  t  betragen. 
Auch  1910  lieferten  die  Hauptausfuhrhäfen  Dalnv,  Wladiwostock  und 
Hankow  sowie  Hamburg  nach  Aufhebung  des  deutschen  Zolles  größere 
Mengen. 

Ungarn  berichtet  übrigens  von  günstiger  verlaufenen  Anbauversuchen 
als  Deutschland,  denn  die  Sojabohne  scheint  trotz  ihrer  sonstigen  Anspruchs- 
losigkeit für  die  Kultur  die  Tropen  und  Subtropen  zu  bevorzugen. 

183.  Bohnenöl'). 

Bohnensamenöl;  Huile  de  feve;  Bean  oil;  Olio  di  fava. 

Naim-n.  Das  fette  Öl  der  Samen  verschiedener  Bohnenarten,  (Phaseolus  Spez.) 

deren  es,  „Doutsa"  genannt,  in  Ostasien,  speziell  in  China,  wo  das  Öl 
in  erster  Linie  gewonnen  wird,  etwa  20  gibt.  Einige  von  ihnen  werden  als 
Nahrungsmittel,  andere  als  Viehfutter,  wieder  andere  zur  Ölgewinnung  be- 
nutzt. Wie  sich  aus  der  Mitteilung  von  Wiedert  (I.  c)  ergibt,  scheinen 
Bohnenöl  und  Bcnöl  (s.  d.)  im  Handel  verwechselt  zu  werden.  Vielleicht 
hängt  dies  mit  der  englischen  Bezeichnung  „Bean  oil"  für  Bohnenöl  zu- 
sammen. 

Nach  Korentschewski  und  Zimmermann  ist  das  chinesische  Öl 
flüssig,  dunkelbraun,  im  Geruch  an  Baumöl,  im  Geschmack  an  andere  eßbare 
Pflanzenöle  erinnernd.  Nach  Wiedert  ist  das  (jedenfalls  schon  raffinierte) 
Bohnenöl  gelblichweiß,  mit  einem  Stich  ins  Grüne,  und  „sehr  wenig  stearinhaltig". 

'.rwinnuriK.         Das  Ol  wird  in  seinem  Ursprungslande  in  äulierst  primitiver  Weise  gewonnen. 

Die  Bohnen  werde»  mit  einer  Art  Kollergang  zerquetscht,  der  einen  Läufer  hat  und 
dem  im  Bd.  I,  Fig.  5  abgebildeten  ähneln  dürfte,  dann  auf  Tüchern  über  Steinplatten 
bis  zum  Auftreten  von  Dampfentwicklung  erwärmt  und  schlidtlich  mit  einfachen  Hebcl- 
presseu  geprclil. 

Das  anfangs  trübe  Öl  klärt  sich  bald  unter  Bildung  eines  Bodensatzes.  Es  kommt 
teils  trübe,  teils  geklärt  in  den  Handel. 

Über  Bleichen  des  Bohnenöls  vgl.  Bd.  1,  806. 

Das  Bohnenöl  gibt  die  Elaidinreaktion,  enthält  also  nennenswerte 
Mengen  Ölsäure;  es  löst  sich  vollkommen  in  Äther. 

1)  Korentschewski  und  Zimmermann,  Chem .-Ztg.  1905, 29, 777  778 ;  W i e d e r t , 
Seifen fabrikant  upi  24,  1043;  ref.  Chem.  Revue  1004, 11,  287,  siehe  auch  den  Abschnitt 
„Sojabohnenol". 
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Vier  von  Korentschewski  und  Zimmermann  untersuchte  Proben  K»sen 
ergaben  folgende  Werte:  ,rhaf,en 


Frisches  Öl,    Ö!  aus  einem 
direkt  aus  Marktladen 
einer  Fabrik    des  Chinesen- 
in  Alt-Char-    vierteb  in 
bin  bezogen  |  Charbin 

Öle  aus  zwei  verschie- 
denen Straiienläden  in 
Charbin 

Säuregrade  des  Öls .... 

Ei . :::::::: 

J-Z.  (Hübl)  

S:hmp.  der  Fettsäuren.   .  . 
Erstp.  der  Fettsäuren  .   .  . 

1,80  Proz.        059  Proz. 
1,86  15.46 
0,9264  0,9287 
-  15"           —  14,8' 
207,9  212.6 
94.3  040 
114.8  126,0 
104"  102« 
+  20,5"             -H  20n 
+ 16,4«     |       + 16" 

0,34  Proz. 

3.92 
0,9270 

-  »5,3° 
208,0 

93.9 

137.2 

116» 
+  21« 
+  17° 

0,13  Proz. 
370 
09276 
—  146° 
209,8 
91.6 
130,2 
104" 
+  21» 

+  17.3° 

Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  soll  sich  bei  der  Aufbewahrung  schnell 
vermehren  >). 

Das  Bohnenöl  ist  ein  sehr  beliebtes  und  in  allen  möglichen  Formen  ver- 
vielfach gebrauchtes  Nahrungsmittel  der  Chinesen,  die  es  auch  zur  Be-  *cn  un 
leuchtung  verwenden.  Das  Pfund  kostet  5  Kopeken.  Bedeutende  Mengen 
werden  nach  Japan  und  Korea,  jetzt  anscheinend  auch  nach  Europa  expor- 
tiert. Es  soll  sich  viel  leichter  als  Kottonöl  verseifen  lassen;  das  hellere  Öl 
soll  für  die  Seifenfabrikation  mindestens  so  wertvoll  sein  wie  das  amerikani- 
sche, helle  Kottonfil. 

184.  Kinobaumöl2). 

Kino  tree  oil;  Palas  tree  oil. 

Die  Samen  von  Butea  frondosa  Roxb.,  Familie:  Leguminosen,  liefern 
ein  gelbes,  etwas  dickflüssiges  Öl,  nach  Lupine3)  16,4  Proz. 

Spez.  üew  0,027 

F.rstp  +  io*» 

Die  Preßrückstände  eignen  sich  nicht  zu  Futterzwecken. 

185.  Kleesamenöl  (Rotkleesamenöl  und  Weißkleesamenöl). 

Huile  de  trefle;  Clover  oil;  Olio  di  trifoglio. 

Valentine  Jones1)  untersuchte  die  Samen  des  Rotklees,  Trifolium 
pratense  perenne  und  des  Weißklees,  Trifolium  repens  und  fand  die  öle 
einander  sehr  ähnlich.  Er  erhielt  durch  Petroläthcrextraktion  aus  Rotklee- 
samen n(i  Proz.,  aus  Weißkleesamen  11,8  Proz.  Öl. 

Beide  gehören  zu  den  halbtrocknenden  Ölen.  Das  Öl  enthält  Palmitin- 
säure, Stearinsäure,  Ölsäure  und  etwas  Linolsäure. 

1)  Meyer,  Apoth.-Ztg.  1903,  18,  684,  hat  das  aus  Bohnenpulvcr  extrahierte  Öl 
untersucht.  Die  z.  T.  sehr  unwahrscheinlichen  Zahlen  mngen  hier  übergangen  werden. 
—  2)  Schaedler,  2  Aull,  525.  —  3)  Journ.  d.  Pharm,  et  de  Chim.,  3  Ser,  4.  — 
4)  V.  Jones,  Mitt.  Techn.  Qewerbemus.  1903,  13  [neue  Folge],  223;  Chem.  Revue 
1903,  10,  285. 
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Säure-Z. 

J.-z. 

v.-z. 

R  -M.-Z. 

Hehner-Z. 

Acetyl-Z. 

Rotkleesamenöl  . 
Weißkleesamenöl. 

1.63 
1,91 

124.3 
119,7 

189,9 

«89,5 

3.3 
35 

936 
93.2 

II 

Fettsäuren. 


j.-Z. 


Neutralisa-   Mittl.  Mol.- 
tions-Z.  Gew. 


Rotkleesamenöl 
Weißkleesamenöl 


126,2 
122,2 


19S.1 
197,6 


283,2 
283,8 


186.  Goldregensamenöl. 

Das  Samenöl  des  Goldregens,  Cytisus  laburnum  Farn.  Papilhnactae 
ist  nach  A.  Diedrichs  stark  dickflüssig  und  von  bräunlichgelber  Farbe;  es 
ähnelt  im  Aussehen  dem  rohen  Rüböl  zweiter  Pressung.  —  Giftpflanze,  daher 
nur  zu  technischen  Zwecken  zu  verwerten. 


187.  Weitere  PapHionaceenöle. 

Von  Cl.  Grimme1)  werden  die  Früchte  und  Sortenmuster  des  Ham- 
burger Handels,  welche  als  Nahrungsmittel  gebraucht  werden  oder  von 
Pflanzen  abstammen,  welche  als  Futtermittel  wertvoll  sind,  in  bezug  auf 
Ausbeute  und  Kennzahlen  wie  nachfolgend  beschrieben.  Die  botanische 
Beschreibung  ist  in  Garckes  illustrierter  Flora  von  Deutschland  und  in  bezug 
auf  die  Früchte  in  der  landwirtschaftlichen  Samenkunde  von  Dr.  C.  O.  Harz 
zu  vergleichen  (Tabellen  hierzu  siehe  S.  296-301). 

188.  Argemoneöl. 

Huile  de  pavot  epineux;  Argemone  oil;  Olio  di  Argemone. 

Botanisch«,  Argemone  mexicana  L,  eine  Papaveracec,  ist  in  Mexiko  und  den  Antillen 
heimisch  und  hat  sich  auch  als  Unkraut  über  die  tropischen  Staaten  Brasiliens 
verbreitet,  im  Volksmunde  „Agrimonia",  „Carito  Santo"  und  „Cardo  amarella",  d.  h. 
gelbe  Distel,  benannt.  Die  Pflanze  wird  bis  80  cm  hoch  und  bietet  mit  ihren  großen 
goldgelben  Blumen  und  distelähnlichen  Blättern  einen  interessanten  Anblick  dar.  Die 
Kapsel  ist  eiförmig,  spitz,  mit  kurzen,  scharfen  Stacheln  und  zahlreichen  kleinen,  dunkel- 
braunen, kurz  und  scharf  gespitzten  Samen. 

Sie  ist  ein  beliebtes  Volksheilmittel.  Wurzel,  Blätter  und  Samen  finden  mancherlei 
Anwendung  Charbonnier  in  Paris  publizierte  1868  eine  These,  daß  er  in  den 
Blättern  und  Samen  evident  Morphium  nachgewiesen  habe,  doch  gelang  es Th.  Peckolt 
später  nicht,  dieses  Alkaloid  aufzufinden. 

KhStea  ^amen  cntna^en  33,7 — 36,2  Proz.  Öl  von  widerlichem  Geruch,  etwas 

K  Jtcn"  scharfem  Geschmack,  welches  in  der  Dosis  von  15—30  Tropfen  heftigen 
Durchfall,  verbunden  mit  Ekel  und  Erbrechen  verursacht,  sich  somit  in 
seiner  Wirkung  den  Ölen  der  Euphorbiaceen  nähert.    Es  ist  hell  orangegelb. 


1)  Pharm.  Centralhalle  1911,  52,  1141—1149  und  Chem.  Revue  1911,  18,  53— 55 
und  77—82. 
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Autor 

.\ame  aer 
Pflanze 

Spez. 
üew. 

Säure- 

z. 

v.-z. 

J-z. 

Heh- 
ner- 

Z" 

im  Butter- 
tefraktom. 
bei  40a 

Viskosität 

nach 
Redwood 
in  Sek. 

Crossley  u. 
Le  Sueur«) 

Argem 
niexicana 

09247— 
0,9259 

Sä* 

6—639 

187- 
190 

120— 

»22,5 

95,1 

62,5 

— 

Peckolt»).  . 

Bloemen- 
dal  

Argem, 
sptciosa 

0.9435 
1  bei  15« 

200 

113.3 

269—272 
(bei  70°  F. 
21,2"  C) 

Fröhlic  will  in  geringen  Mengen  flüchtige  Fettsäuren  gefunden  haben, 
Crossley  und  Le  Sueur  fanden  sie  jedoch  in  zwei  echten  Proben  nicht. 

Nach  Burgemeister2)  sind  Palmitinsäure,  Myristinsäure  und 
Leinöl  säure  vorhanden. 

Während  das  Öl  in  Brasilien  als  Purgans  dient,  wird  es  in  Ost-  weJJ^ 
in  dien,  wo  es  in  großen  Mengen  vorkommt,  als  Speiseöl  gebraucht   Ver-  wen  ung* 
mutlich  wird  es  dort  auf  andere  Art  hergestellt,  so  daß  der  purgierende 
Stoff  bei  der  indischen  Ölsorte  fortfällt    Nach  Sc  ha  edler  wird  es  zum 
Brennen  und  als  Schmieröl  benutzt 

Die  Pflanze  selber  enthält  nach  Peckolt2)  neben  etwas  guttaperchaähn- 
lichem Stoffe  noch  etwa  0,8  Proz.  dunkelbraunes,  dickflüssiges,  fettes  Öl  von 
ähnlichen  Eigenschaften  wie  das  Öl  aus  den  Samen. 

189.  Schwarzkümmelöl  ). 

Smallfennel  oil;  Huile  de  nigelle;  Olio  di  cominella  (nigella). 

Das  Schwarzkümmelöl  stammt  aus  den  Samen  der  Ranunculacee  Nigella  Botanische*. 
sativa  L,  eines  unter  den  Namen  „schwarzer"  oder  „römischer  Koriander", 
„Nardensame",  „Nonnennäglein"  bekannten,  früher  offizinellen,  jetzt  noch  in 
Ägypten  und  im  Orient  als  Gewürz  gebrauchten,  einjährigen,  aufrechten  Krautes.  Die 
Heimat  ist  Kleinasien  und  Südeuropa.  In  Deutschland  wird  es  z.  B.  bei 
Erfurt  in  Thüringen  kultiviert. 

Die  schwarzen  Samen  sind  eiförmig-dreikantig,  runzelig-netzaderig  und  haben 
eine  schwammige  Samenschale;  beim  Zerreiben  riechen  und  schmecken  sie  kajeputartig. 

Greenish4)  fand   14  Proz.  eines  Qlykosids  (C20H33O7  Melanthin),  mg» 
Samen  aus  Abessinicn  enthielten  6,76  Proz.  Wasser  und  39,95  Proz.  Rohfett, 
nicht  näher  bezeichnete  Samen  35  Proz.  fettes  Öl  und  0,8  Proz.  ätherisches  Öl. 


Spez.  Oew. 
15° 
4° 

Erstp. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

Heh- 
ner- 
Z. 

J.-Z. 

Brechungs- 
exponent 

Lichtbrechung 

Butterrefrakto- 
meter 

0,9248    ; —  1  bis  — 19° 

1964  |     5,4  88,8 

,16,2 

1,4649 

58,5(40°) 

1)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  992.  —  2)  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1898, 8,  287. 
—  3)  Croßley  und  Le  Sueur,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  992;  siehe  auch  Lew- 
kowitsch,  Chemical  Technology  etc.,  3.  Aufl.,  579  und  Benedikt-Ulzer,  Analyse  der 
Fette  und  Wachsarten,  4.  Aufl.,  662.  -  4)  Harz,  Landwirtschaft!.  Samenkunde,  Berlin 
1885,  1070. 
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Ole  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Papilionaceen 


Spez.  Qew. 


i 


i. 


4. 

5- 
6. 


Cicer  arietinum 
Kichererbse 


} 


Ester- 


J,Z 


0,9184(15")   — 15°  |  >,47  Cjo")  ■  6,9  3,5  182,6 

I 

Pisam  sativum  L,  |j  ^  ^       l2,  j  .^^u)  6,2  3r,  ,34,5 

1,4756(30°)!  12J 


•75,5 


118,5 


Vicia  Fabä  L,  var.ii 
mayar.  Syn.  /-7*ta    0,91 75  (150)   —  1 1 » 
'/gwm,  Puffbohne I 


Vit 


Vicia  sätiva,  Futter 
uickc 


0,9204 


-8« 


kVr/iff  sepium, 'Zaun- \ 
wicke,  syn.  Wigger-  i  0,9208(15°) 
s/w  sepium  I 

£4M  esculenta,  Er- 1  .  „. 

w//».,  Linse     /  0,0211(25°) 


1, 4795  (30") 


-8°  1,4748(45°) 


17-5 


13,3 


6,4 
8,8 


0,7 


7.  Cajantis  indicus, 
Spreng.,  Erbsen- 
bohne, Cajan,  Pi- 
geon  pea,  Congo 


8. 


10. 


pea.   Mbalasi  der 

Eingeborenen 
PhaseolusMungo  L., 
Bohne,  eng!  Green 
gram.dschirokko  in 
den  Tropen  der  al- 
ten Welt 

Phaseoüis  vulgaris,  \  0.91 79  ( 1 5") 1 

05ü)1' 


0,9108(25") 


0,9216(25") 


—6* 


_2o 


weilte  Bohne    f\  0,9570 

Phaseolus  cocci- 
neus  Lam.,  Feuer- 
bohne, türkische 

Bohne 
Phaseolus  lumatus, 
L, Mondbohne,  Bra-( 
silien,  Lima  or  Duf-( 
finbean;  kignema  ' 
Phaseolus  inamoe  , 
nus  L,  unschöne^ 
Bohne,  Tropen  und[ 
|  subtropisch.  Afrika' 
1 3.  Dolichos  Lablab,  L, 
!  Helmbohne,  doli 

1  nnp^=frati7  Trnnpi 


184J 
l80,5 
183,1 


178.3  106,0 

172,0  99,6 

163,0  107,2 

169,8  111,0 


1,4766(40«') 


1,4633(35°) 


i,4640(45ü) 


II. 


12. 


;  que-=  franz.  Tropen 

14.  VignacatjangEndi,\ 
i  V.-Bohne,  inlndien: 
:  künde,  nuju,  sokkol 


+  0° 

4°  1,4789(45°) 

0,9198(15")       12«  1,4760(40°) 

+  1" 


13,1  I  6,6 


3.6 


10,2 


1.8 


5,1 


182,4    169,3  100,4 


188,2 


187.5 


184,6 


102.7 


1 


0,9212(250) 

0,9206(25°) 
0,9192  (25") 
0,9228(25») 


—  2l 


-2« 


1,4772  (40°) 

1.4646(450) 
1,4710(45°) 
1,4672(40") 


7,o  3,6 
15-2  !   7#7    189  6 

189,3 


5,9  3-0 

4,1  2,1 

6,9  3.5 

59,1  29,8 


177.3  in,3 
189,2  1 182,2  '35.7;) 

174.4  141,2 

l 

183,4  99,8 


188,7 
187,5 
185,6 


184,6 
180,6 


118,9 
94,4 


126,5  100,8 


1)  Nach  ürimme.  —  2)  Nach  Meyer. 
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'2U7 


öle. 


Fett-  Gly- 
säuren  zehn 
Proz.  Proz. 

■ 


92.62  Q.59 

I 

92,28  9,74 


Un- 
ver- 
seif- 
bares 
Proz. 


1.08 
1,32 


Ausbeute 


1  - 


Schmp. 


Erstp. 


Fettsäuren: 

I  M#»H-  1 

brechung  tnU,s"    >'L'  im 


i  z-  ! 


91,81     940  L94 


■ch  Äther  wur-, 
1,07  Proz .nicht  I 
knendes  Ol  er-( 
halten  I 


90,69  3-9' 

9i,3i  9,28 

92,06  9,25 

91,31  10,09 

92,13  9,91 

! 

87,51  9.96 


2,20 

2,04 
1,78 

2,33 


1  Die  gelblichen  Sa-i 
men  liefern  5,1  Proz. 
I  dunkelbraunes  i)u 

[Kugt ige  Samen  miti 
1  Proz.  fadem  Fett,} 
|  nicht  trocknend.  J 

.Durch  Äther  wur- 
Iden 
trock 

halten 
/i,05  Proz  dunkel-. 
IgrünesÖI  von  spez.( 
Geruch  und  Oe-j 
»  schmack.  ' 
-Die  Samen  liefern. 
J1.4  Proz.  grünes,| 
nicht  trocknendesl 
1  Öl.  ' 

I  Mit  Äthero,83  Proz.) 
olivfarb-mes  butter- 
I artiges  Öl  erhalten.' 


18-21» 

26— 27» 

25—26" 


15-16» 
24-25° 

22—23° 


1.4587(40')  189,4 


30—32°  26—28° 


1,22g gelbes,  dünn-, 
flüssiges  Öl,  ange- 
nehm schmeckend.1 


[Kleine  kuglige  Sa-» 
1,27  {men  mit  1,83  Proz 
y  butlerartigem  Ol. i 


91,95 


9,53 


5,85 
1,69 


92,32    10,02  0,98 


92,23  10,09 


91,86  |  9,87  1,54 


93,79     6,91  1,69 


1 1,32  Proz.  mit  Äther, 
erha'tcnes,     nicht  | 
1  trocknendes  Öl.  ' 

[t.83  Proz.  rotbrau-^ 
nes,  dünnflüssiges 
i        Ol  > 

(i   Proz.  braunes,, 
butterartigcsÖlderl 
beillörmii>en,  glat-j 
ten  Samen. 
,2  cm  lange,  flache,. 
Inierenförmige  Sa-I 
'      Imen  mit  1,26  Proz.  I 
'     braunem  Öl. 

lölgehalt  —  1,421 
\  Proz.,  hellbraun.  I 

,1,28 Proz.  mitÄther. 
I extrahiertes,  nicht! 
trocknendes     Ol.  f 
butterartig.  ' 


33-34" 

25—26» 

29—31« 


1 


30-31° 

22-23° 
24-25» 


32    33»   27  28" 


22-23°  l) 
14-15« 


29—31« 


19" 


13" 


26» 


26—27» ,  23 


35—36° ;  33° 


35-36» !  32 


1.4659  (354) 

i,4679(35n) 

i,4704  (35°) 

1.4704(35°) 
1,4^98  (40n) 

i.469i(350) 

1,4723(40») 

1,4679(40») 
1,4653(40») 

1,4704(45") 


183,5 
183,3 
180,8 

185,9 
182,0 

1S5J 

185,8 

180,5 
187,0 

188,2 


120,3 


i<>8,4 


Mittel 


206,5 


306,1 


1^.40(44)  182,8 


1,4633(45°) 


180,0 


102,0  306,4 


105,8  310,6 


111,9  302.1 
103,0  308,6 


! 


104,0  302,5 


114.2  302,4 


($3 


M3.6 


101,6 


300,3 


298,4 


121,7  307.2 


97»  312,0 


1,4620(40»)!  189,4     99,4  1290,5 
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Ole  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Papilionaceen- 


Spez.  Gew. 


Erstp. 


Licht- 
brechung 


Säure- 
Zahl 


15.  Cänavalia  ensifor-\ 
mis  D.  C,  Fetisch- 
bohne, supupu  der]  0,9169(25°) 
Tropen,  sword  bean 

—  engl. 

16.  Voandzeia  subter- 
ranea  Thon.,  An- 
jolaerbse,  engl.: 

imbarra  ground 
nut;  nipaude 


0,9176(15°) 


17    Ornithopus  sativus\ 

Brotero  Seradella  /  0,918(20°) 


18.   Onobrychis  sativä,  j 

"j 


Lani.,  gew.  Espar 
sette 

19.   Lupinus  albus  L, 
Lupine 


o,9i5(250) 
0,920(20») 


20.   Lupinus  augusti-. 

folius  L.,  blaue  Lu-  0,920(20°) 
pine 


21.   Lupinus  luteus  L... 

|     gelbe  Lupine     1!  0,920(20«) 


—  70 


+  2° 


22. 


23 


\  - 

I 


Anthyllis  vulnera-\  ,  .  „v 
riat,  Wundklce  J  °-9i6(25°) 


Melilotus  albus 
Desr.,  weißer  Stein 
Idee 


24.I  Melilotus  off icinalis\ 
j  Desr,  Feldsteinklee/ 

25.   Trifolium  incarna-y 
tum  L,  Inkarnatklee; 


26.    Trifolium  pratensey 
L,  Rotfclee  ) 


0,931  (25*) 
0,928(25°) 

0,910(25°) 
0,914  (25°) 


i,4685(450) 
1,4626(40*) 


als 
freie 

Öl- 
säure 

ber. 
Proz. 


V.-Z. 


Ester-   1  7 

z.  J-z 


25,9 


11,8 


i3»i 


5,9 


->7°  1,4751(20°)     19,4  9,74 


u»i  1,4770(30°) 
1,4742(20°) 
1,4725(20°) 


9° 
10° 


5P 

—  18° 

-  10" 
-10° 

-9* 
-14' 


27.    Trifolium  hybridum* 

L  Alsike,  Bastard-  \  0,918(25°)  —14° 
klce  J 


13,2 


20,5 


6,7 


10,10 


21,6  11,13 


186,5 


184,1 


160,6 


172,3 


185,3  165.9 


86,1 


112,0 


69,0 


175,2  162,0  67,7 
1928   172,3  61,6 


186,2 


14776(20°)     16,5     8,33  185,0 


1, 475')  (30°)  |  13.1 
1,4862(30")  15,5 
1,4760(30°) 


i,4723(3O0) 


8,61 


21,4 


1,4732(30°)  8,3 


1,4757(30°)  13-4 


6,6 
7,8 


189,0 
187,9 


43,4  193,2 


10,8  181,3 


4,2  191,8 


6,8  |  187,2 


164,6 


83,2 


168,5  j  68,3 
175,9  71,6 


172,4 


107,1 


1599 


183,5 


71,4 


69,2 


6i,b 


64,1 


173.8  |  65,9 
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öle.  

Un- 

Fett-   Gly-  ver- 
sauren zerin  seif- 
Proz.  Proz.  bares 
Proz. 


Schwachtrocknende  Ö!e. 


Fettsäuren: 


92,78 


9*,3 


93-5 


90,2 


94,3 


8,7S 


942 


907 


Ausbeute 


c 
E 

•j 
C/5 


& 

E 

tu 


Licht-  |N  n 
brechung  A 


91 


299 


Fett- 
säuren : 


l,2Q 


1-38 


,2,81  Proz.  goldge!-,1  0 

I  bes,  oicht  trocknen-    v"„   .1 

des  Ol  großer,  ei-|  b,su  20  '-4593(45°)  »89,0  < 
1  förmiger  Samen.  >  34 

,0.24  Proz.  t 
nicht  troct 
l  Ol. 


,6,24  Proz.  braunes,  1  i  20» 

trocknendes    bis  22° 

J1  270 


8,9*>Pro/.  grünbrau-v 
nes,     geruchloses,  |  0 


1-4506(45  ) 


185,1 


.  fl .  Ines,     geruciuoses,     ,Qo  1    „„  ,  Q 

W  Ijnicht    trocknendesj;  280  25°  1,4593(50°)  183,0 


8.85  5.51 
0,98 


9A2 
8,97 


7,18  Proz,  geruch-i 
loses,  braunes,  nicht 

trocknendes      Öl,,!  19°  16,5"  1,4574  (50  )  194,0 
hoherQehaltanUn- 
verseif  barem. 


112,8  303,4 


grun- 
braun,  " 
6.,7  i  305,2  !  bujter- 

Kon- 
sistenz 


(6,27  P^z.  hell  brau- \ 
•  nes,  geruchloses  Ö!.i 


27°   24 ,J  1,4559(50°) 


188,3 


75/9  289,5 

56,3  ;  2(;8,2 


(5,56  Proz.  braunes 
bei  Zimmertemp. 
94.4     8,97     1,12:,   ausscheidendes.    !  24,5°  23*  1,4566(50») 
nicht  trycknendesj 

5,41  Proz.  braunes,»! 
94,7     9,21     1,14  Jslark    ausscheiden-,  35,5».  32"  1,4600(50")'  177-3  64,0  316,7 
j'des.  geruchloses  Ol' 
Li 0,38   Proz..  nicht | 

1 9.61  2,36  58Ö3äÄB 

grün.  '\ 
16,63  Proz.  brau  nes,  j 
I aromatisches,  dick- 1 i  „« 
|  flussiges,  trocknen- 1  27 
1        des  Ol.  ' 
|7,83  Proz.  rotbrau- j 
Ines,  nach  Cumarin I  So 
I  riechendes, viskoses  |  *Q 
1   trocknendes  Ol.  1 
6,18  Proz.  Öl,  braun, 
geruchlos,  wenig 


1  feste, 
!  Rnine 
[  Fetuaurcn 


)  harte, 
braune 
I  Fettsauren 


93.25 
96,7 


94,1 


93,i 


9,42 
5.85 


8,73 


2,05 
0.74 


23  o 


35' 


1,57 


10,02  1,93 


1,4812(50«) 
i,4659(50c) 

1,4620(40') 


187,2  67,6  300,2;'  b'raune 
t  r  ettsauren 


d^l. 
dsgl. 

dsgl. 


178.5  74,8  314,6 


169,3 
189,0 


64,7 
66,1 


331,9 


ausscheidendes,      30°  27,5°  1,4620(40')  189,0  öö,l  297,1 
schwach  trocknen- 
des Ol. 
14,78  Proz.  Öl,  grau- 
braun ,    geruchlos,  I 

schwach  trocknen-    33«  29,5°,  1,4626(40°)  185.0  66,0  303,6 
des,  wenig  ausschei- 
dendes Ol.  Ji 

!<6,42  Proz.  schwach. 
94  3  \  9,49     1,03  ({trocknendes,  „dun-  ,  28«   24"  1,4626(40°)  189,0  69,5  297,1 
l    kelgrünes  OL  J 


1  braune, 
I  butter- 

I 


art.  Fett- 
säuren 


(    feste  u. 

braune 
\  Fettsäuren 


dsgl. 

|  oliv- 
grüne, 
butter- 
art.  Fett 

l  säuren 
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Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


! 


Spez,  üew.;F.rstp. 


Licht- 
brechung 


Säure- 
Zahl 


als 
freie 

Öl- 
säure 

ber. 
Proz. 


v,z.  Es*er-  j-Z. 


i  I 


28  !r^w3«3?r Hl  WO(25»)  ; -  16'  M745< 


30.    Trigonella  foenum, 

graecurn  L,  Bocks-  0,928(25") 
hornklee 


31.   Lotus  corniculatus) 
L,  Hornklee  J 


32.   üalega  officinälis\ 
-cißklee  / 


12o 


33 


l-,  Oc. 


Medicago  sativa  L.,| 
Luzerne  / 


0,930(25«)  14" 
0,921  (25") 


0,922  (25°) 


—  n» 


—  12" 


1.4757  (30°) 
«.4738(30") 

1,4729(30') 
1,4728(30«) 

1,4706(30") 


9,5 


20,6 


12,0 


33,5 


4,8  188,4  178.9  75,9 

10,14  183,4  102,8  Si,9 

I     |  i 

6,1  190,7  178,7  70.0 

1 

! 

16,9  '  I75,t 


141,6 


61,8 


»4,7  I  7,4  ;  »93/4 1  178,7  78,9 


Das  Öl  ist  rotbraun  und  riecht  eigentümlich  intensiv  und  scheidet  beim 
Stehen  feste  Glyzeride  aus;  es  ist  nach  Crossley  und  Le  Sueur  ein 
nichttrocknendes  Öl. 

Freie  Fettsäuren,  auf  Ölsäure  berechnet,  wurden  24—45  Proz.  gefunden. 

Schwarzkümmelöl  wird  in  Ostindien  als  Speiseöl  und  für  medizinische 
Zwecke  gepreßt. 

Angeblich  soll  noch  ein  zweites  Öl  von  derselben  Pflanze  im  osiindischen 
Handel  vorkommen,  welches  nahezu  farblos  und  so  dickflüssig  wie  Rizinus- 
öl ist. 

190.  Celosiaöl  >). 

Huile  de  Celosia;  Celosia  oil;  Olio  di  celosia. 

Celosia  cristata  L.  ist  das  unter  den  Namen  „Hahnen  kämm"  und  „Bürsten- 
pflanze"  in  unseren  Gärten  verbreitete  einjährige  Kraut  aus  der  Familie  der  Ama- 
rantaceen.  Celosia  cristata  L.  stammt  von  der  in  den  Tropen  als  Unkraut  weit  ver- 
breiteten Celosia  argentea  L  Die  einfächerige  Frucht  öffnet  sich  bei  der  Reife  mit 
einem  Kreisschnitte.   Die  Samen  sind  linsenförmig,  metallglänzend. 


Fettsäuren 

Erstp. 

Y.-Z. 

J.-Z. 

Erstp.  Schnvp. 

-  l& 

190,5 

120,3 

19  -21°      27— 2Q° 

1)  De  Negri  und  Fabris,  Pharm.  Post  1896,  29,  189. 
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u» 

Fettsäuren: 

Fett- 
säuren 
Proz 

Gly- 
zerin 
Proz. 

ver- 

seif- 
bares 
Proz. 

Ausbeute 

D. 

E 

Ja 

o. 

u 

| 

Licht- 
brechung 

• 

—  '. 

Z  "n 
2- 

N 

Mol.-Gew. 
im  Mittel 

Fett- 
säuren: 

93,3 
Q3,<> 
94,7 

9,77 
9,77 

9,21 

>.77 
i,U 
2,64 

|6,8i  Proz.  braunes,« 
gering  ausscheiden- 
des,    geruchloses  '  31 0 
schwach  t^ocknen- 

1        des  Öl.  I 

|f),58  Proz.  braunes,  1 
geruchloses,    nicht  32" 

'   trocknendes  Ol.  ' 
S,y8  Proz.  braunes | 
Öl,    bitterer    Qe-I  | 
schmack.  streng  aro-J  129,9° 
matisch,  schwach 
troLkntnd.  1 

2S11 

28» 

25.5" 

1,4624(40») 
1,4666(40«) 
1.4026  (40«) 

»88,7 
185,3 
178,5 

68,1 
78,3 
79,8 

297,0 

303,2 
3M,8 

|  fe»i«\ 
'.  hraune 
1  Fetl»iiuifii 

1*  tirutinr 

feite 
|  Fettsäuren 

dsgl. 

93,2 

9.7" 

1,87 

,6.45  Proz-  rotbrau- •. 
nes,  seil  wach  trock-l 
l      nendes  Ol.  J 

30,0« 

27.5" 

«,4620(45°) 

171,6 

734 

327,4 

1  olivgrün«-. 
1  Fettsäuren 

93, 1 

7,73 

3,n 

,3,89  Proz.  olivfar- 
biges,      schwach  1 
l  trocknendes  OL  ) 

39° 

36" 

1,4672  (45°) 

184,5 

62,0 

305,1 

(  M-hwan- 
}  braunr. 
j  feste 
(  Fettsäure» 

93-8 

9,76 

1.38 

.7,6*  Proz,  braunes, . 
nicht  trocknendes 
<    Ol,  geruchlos.  • 

32° 

30« 

1,4659  (40") 

iS34 

77,8 

306,2 

die 
|  dunkel 
braunen 
Fettsäuren 
1  zeigen 
l>utlerarti)(e 
Komi«!  vnt 

Das  durch  Äther  ausgezogene  Öl  ist  grünlichbraun,  geruchlos,  löslich 
in  Äther,  Benzol  und  Chloroform,  sehr  wenig  in  kaltem,  absolutem 
Alkohol,  etwas  mehr  in  siedendem  Alkohol.  Es  trocknet  an  der  Luft  sehr 
langsam. 

191.  Zuckerrtibensamenöl. 

Öl  von  Beta  vulgaris  (Chenopodiaceae). 

Da  ein  Öl  der  Chenopodiaceen-Familie  bisher  nicht  beschrieben  wurde, 
hat  das  Öl  der  Zuckerrübensamen,  welches  bereits  Strohmer  und  Fallada1) 
gelegentlich  einer  Analyse  der  Samen  isolierten,  Interesse  zu  beanspruchen. 

Die  Samen  bestehen  aus: 


,  1 

kleinen  HwciB  Aden  Villen" 

;  ' 
Proz.    Proz.    Proz.  J  Proz. 

! 

Phyto-  Leci- 
sterin  thin 

Proz.  Proz. 

Stärke 
Proz. 

Pen- 
tosen 

Proz. 

stickstc 

.  

Roh- 
faser 

Proz. 

ffreien  F.xtrakt- 
stoffen 

Sure  Aschc 
Proz.  Proz. 

'  l 
i.if»     17,25     5.76  17,82 

0,96  0,46 

19,58     3,03      1,9«      o,i9  499 

1)  Vgl.  Österr-Ung.  Zeitschrift  für  die  Zuckerindustrie  und  die  Landwirtschaft 
1906  [neue  Folge],  35,  12;  Chem.-techn.  Mitteilungen  d  Versuchsanstalten  a.  d. 
Staatsgewerbeschule  in  Wien  1912,  41,  384—389. 
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Das  Roh  fett  enthielt  in  geringer  Menge  freie  Fettsäuren. 
Extraktionsversuche  mit  Petroläther  ergaben  etwa  7  Proz.  gelbgrünes  öl 
Dasselbe  erstarrt  bei  —  50  bis  —6° 


Spez.-Gew. 

S.-Z. 

v.-z. 

J.-Z. 

Hehner-Z. 

R.  M.-Z. 

0,9174 

0,65 

189,65 

95.80 

94,42 

1J8 

Das  fette  Öl  besteht  aus  94  Proz.  Glyzeriden  der  Stearin-Palmitin- 
und  Ölsäure,  sowie  den  Glyzeriden  der  Linol-  und  Rizinolsäure. 


192.  Buchweizcnöl. 

Die  aus  dem  Orient  (Mittelasien?)  stammenden  Buchweizenarten  (Fago- 
pyrum-Spez.,  Familie  der  Polygonaceen)  werden  als  minderwertige  Mehlfrucht  in 
Gegenden  angebaut,  welche  die  Kultur  der  edleren  Cereaüen  nicht  zulassen.  Der 
Fettgehalt  ist  nur  gering,  König  gibt  ihn  für  sog.  „Heidegrütze"  zu  2  Proz.  an. 
Auch  die  abfallende  Kleie  ist  fettarm,  so  daß  sich  eine  Verarbeitung  auf  Öl  nicht 
lohnt.  Nach  Hellwaag  enthält  das  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste  Fett  etwa 
2  Proz.  Lecithin. 

193.  Buchenkernöl. 

Bucheckernöl;  Buchennußöl;  Huiles  de  faines;  Beechnut  oil;  Olio 

di  faggio. 

BotwbciM».  Die  Rotbuche  (beech,  hctre),  Fagus  silvatica  L,  Familie  der  Cu pul i- 
feren,  besitzt  vierklappige,  kapselartige,  mit  Weichstacheln  besetzte  Früchte, 
welche  zwei  einsamige,  scharf  dreikantige,  kaffeebraune  Nüsse  (Bucheckern) 
umschließen,  die  mit  einer  flachen,  dreieckigen  Grundfläche  (Nabel)  dem 
Grunde  der  Hülle  angewachsen  sind  und  meistens  zugleich  mit  der  weit 
aufklaffenden  Hülle  abfallen.  Die  Buche  trägt  nur  alle  4—5  Jahre.  Die 
Früchte  enthalten  rund  67  Proz.  Samen  kern  und  33  Proz.  Schale. 

Die  Rotbuche,  auch  in  verschiedenen  Abarten  vorkommend,  ist  ein 
richtiger  Waldbaum  Europas,  sie  bildet  auf  kräftigem  Gebirgsboden  Mittel- 
europas und  auf  frischem,  humoscm  Sandboden  der  norddeutschen  Ebene 
große  Waldungen,  sie  geht  südlich  bis  Sizilien,  südwestlich  bis  Mittel- 
spanien  und  Nordportugal,  südöstlich  bis  zum  Kaukasus  (42°),  an  der 
Küste  Norwegens  bis  zum  61.  Grad,  im  Innern  Norwegens  bis  zum 
59.  Grad.  Der  nordöstlichste  Punkt  ihrer  Verbreitung  ist  im  südlichen  Kur- 
land (56°,  20').  In  vertikaler  Richtung  steigt  sie  am  Ätna  bis  1880  ra,  in 
den  bayerischen  Alpen  1300  m,  in  den  norddeutschen  Gebirgen  650  m 
empor. 

Der  Name  Buche,  althochdeutsch  buoche,  buocha,  boka,  angel- 
sächsisch böce,  beöce,  soll  mit  dein  lateinischen  fagus  und  dem  grie- 
chischen fptjyoc  (Eiche  oder  Buche)  gleichen  Ursprungs  sein.  Jedenfalls  ist 
die  Verwendung  der  Buchennüsse  schon  sehr  alt.  Vor  zwei  Jahrhunderten 
erwähnte  Lorenz  Rus6')  die  Giftigkeit  der  Buchenkernpreßrückstände  und 
Aaron  Hill  nahm  1713  ein  englisches  Patent  auf  die  Gewinnung  von  Öl 
aus  Buchcnkernen  (Hefter). 

Offizinell  ist  der  aus  dem  Holze  gewonnene  Buchenteer,  Pix  liquida 

1)  Chem.  Rcv.  1903,  12,  11  u.  ff. 
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Fagi,  aus  dem  das  offizineile  Kreosot  gewonnen  wird.  Die  öl  reichen  Kerne 
liefern  das  zu  Speisen  und  zum  Brennen  verwandte  öl. 

Nach  König  ist  die  Zusammensetzung  der  Bucheckern  in  Prozenten: 


1 

Wasser 

Stickstoff- 
substanz 

Fett 

Stickstoffreie 
Extraktstoffe 

Rohfaser 

Asche 

nicht  entschält   .      794  15,°0 
entschält    .  .  .      9,80  22,84 

26,12 
3»  -80 

sä 

19,22 

3,69 

353 
3-99 

Der  Ölgehalt  kann  bis  43  Proz.  in  den  Nüssen  steigen. 


Die  Gewinnung  des  Buchenkernöles  geschieht  meist  nur  in  Klein-  0|- 
betrieben  und  ist  daher  ziemlich  primitiv.  Falls  die  Nüsse  nicht  sofort  nach  Kewrinun 
dem  Einsammeln  verarbeitet  werden  können,  was  wegen  ihrer  leichten 
Neigung  zum  Schimmeln  anzuraten  ist,  müssen  sie  in  luftigen  und  warm 
gelegenen  Räumen  untergebracht  werden.  Zunächst  werden  die  tauben 
Nüsse  (ihr  Prozentgehalt  wechselt  sehr  in  den  verschiedenen  Jahren,  im 
Jahre  1909  war  z.  B.  die  Ölausbeute  so  ergiebig  wie  selten!)  durch  Hand- 
siebe (drehende  Bewegung)  oder  Windapparate  entfernt.  Auch  beim  Waschen, 
falls  nicht  geschälte  Ware  verarbeitet  wird,  sondern  sich  die  tauben  Nüsse 
ab;  besser  ist  jedoch,  entschälte  Kerne  zu  pressen.  Die  zerquetschte  Masse 
kann  nun  kalt  oder  warm  gepreßt  werden.  Zumeist  wird  behauptet,  daß 
warm  gepreßtes  Öl  minder  gute  Qualität  liefere.  Dies  trifft  jedoch  nur  zu, 
wenn  man  die  Hitze  zu  hoch  getrieben  hat,  so  daß  die  Masse  anbrennt  und 
einen  brenzlichen  und  adstringierenden  Geschmack  annimmt.  Die  Masse  wird  vor 
dem  Pressen  vorsichtig  auf  der  Wärmpfanne  angewärmt  und  etwas  angefeuchtet. 

Buchenkernöl  ist  hellgelb,  minder  gute  Qualitäten  fallen  dunkler  (rötlich)  sch^)ts/n""t 
aus.    Es  ist  geruchlos  und  von  angenehmem,  doch  wenig  charakteristischem  "c  ou.  * 
Geschmack.    In  manchen  Gegenden  Thüringens  feuchtet  man  das  Preßgut 
mit  dem  Safte  gekochter  Borsdorfer  Apfel  an,  um  den  Geschmack  besonders 
zu  beleben.    Das  so  erzielte  vorzügliche  Produkt  dient  jedoch  nur  für  den 
Hausgebrauch,  da  es  als  Handelsware  zu  teuer  ist. 

Für  ein  Liter  Öl  wurden  selbst  in  ergiebigen  Jahren  noch  2,40  Mk.  er- 
zielt. Bedauerlicherweise  ist  der  Konsum  des  Buchelöls  nur  ein  beschränkter. 
Bei  der  Ausdehnung  unserer  Buchenwälder  verdient  das  Öl  weit  mehr  Be- 
achtung als  Speiseöl,  zumal  wegen  seiner  noch  erwähnenswerten  Eigenschaft, 
besonders  lange  haltbar  zu  sein. 


Spez. 
Gew.* 
bei  150 

Erstp. 

™  = 

V.-Z. 

J.-Z. 

Heh- 
ner-Z. 

Mau- 
mene-Z 

Lichtbrechung 

im  Oleo- 
fraktom.  bei  22° 

De  Negri  u. 
Fabris    .  . 

Girard.   .  . 
Jean.  .   .  . 

0.9220— 
0,9225 

- 17  bis 
17,5° 

191-196,3 
196,3 

111,2 
104,4 

95,2 

63-65" 

■4- 16,5  bis  +  18 

Fettsäuren. 


Erstp.    Schmp.  J.-Z. 

Girard  I    17»  ]    24«    f  — 

De  Negri  u.  Fabris  .         —         230  114 

*  Andere  Autoren  fanden  ein  spez.  Gew.  von  0,920—0,9225. 
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Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  ist  meistens  sehr  gering.  Buchenöl 
besteht  hauptsächlich  aus  Olein  neben  Pahnitin  und  Stearin. 

Die  hauptsächlichste  Verwendung  des  Öles  ist  zu  Genußzwecken.  Als 
Brennöl  wird  es  wohl  kaum  noch  Verwendung  finden.  Zur  Herstellung  von 
Seifen  ist  es  wenig  geeignet. 

im  Kern  wie  in  der  Samenhaut  der  Bucheckern  kommt  ein  eigenartiger 
Fagia.  Körper,  „Fagin"  genannt,  vor,  welchen  Brandl  und  ßakowiecki1)  für 
Trimethylamin  halten,  von  welchem  J.  Habermann2)  aber  die  Alkaloid- 
natur  nachgewiesen  hat.  Diesem  Körper  werden  die  giftigen  Eigenschaften 
zugeschrieben,  welche  man  nach  Verfüttern  der  Buchein  an  Pferden,  Eseln 
und  Maultieren  beobachtet  hat;  Rinder,  Schafe  und  besonders  Schweine  sollen 
gegen  dieses  Gift  weniger  empfindlich  sein,  denn  Schweine  werden  durch 
Buchein  sogar  fettgemästet,  doch  soll  der  Speck  dadurch  weich  werden. 
Bei  den  Hühnern  soll  das  Eierlegen  befördert  werden  (König). 

Dasselbe  ist  natürlich  auch  beim  Verfüttern  der  Preßrückstände,  der 
Kuchm.  sog.  Buchenkernkuchen  (tourteaux  de  faines,  cakes  of  bcechnuts, 
panello  di  fagio)  der  Fall.  Man  unterscheidet  geschälte  und  ungeschälte 
Kuchen,  welche  schon  äußerlich  leicht  durch  Farbe  und  Beschaffenheit  von- 
einander zu  unterscheiden  sind.  Die  mittlere  Zusammensetzung  derselben 
beträgt  in  Prozenten: 


Wasser 

Rohprotem  | 

Rohfett 

Stickstoffreie 
j  fcxtraktstofie 

Rohfaser  1  Asche 

._!_ 

gesetuut .... 

ungeschält  .   .  . 

9,5 

10,0 

36,7 
23,9 

9.2 

4,2 

28,6 
31,8 

6,6  9,4 
24,0  0,1 

Die  Asche  der  Kerne  besteht  in  der  Hauptsache  aus: 


Kali 

;  Natron 

1  1 

Kalk 

Magnesia  ( Ph 

osphorsäure 

■  ■  ■  —  -  1 

Schale  

17,15 
1,32 

5,21 

2444 

18,39 
49,57 

M,i5  1 
3,5o 

30,5« 
2,17 

V«-  Die  ungeschälten  Kuchen  sind,  abgesehen  von  ihrer  Giftigkeit,  für  gewisse 

KurtcL"  Haustiere  schon  wegen  ihres  hohen  Holzfaser-  und  ihres  dabei  nur  geringen 
Protei'ngehalts  als  Futtermittel  nicht  recht  geeignet.  Sie  sollten  daher  aus- 
schließlich als  Düngemittel  oder  Brennmaterial  verwendet  werden. 

Die  geschälten  Kuchen  haben  angenehmen,  an  Haselnüsse  erinnernden 
Geschmack  und  bilden  wegen  ihres  hohen  Proteingehalts  ein  nahrhaftes 
Kraftfutter.  Sie  müssen  jedoch  mit  Vorsicht  angewandt  werden,  da  auch 
ihnen  selbst  bei  noch  so  vorsichtiger  Fabrikation  eine  gewisse  Giftigkeit 
nicht  abzusprechen  ist.  Bei  unsachgemäßer  Fütterung  will  man  vor  allem 
Störungen  in  den  Verdauungsorgantn  bemerkt  haben. 

Größere  Gaben  (3  —  4  kg  per  Tag)  vertragen  auch  Kühe  nicht.  Ziegen 
sollen  die  Aufnahme  der  Kuchen  ganz  verweigern.  Schimmlig  gewordene 
Kuchen  müssen  zerkleinert  und  gründlich  gekocht  werden.  Mit  dem  zu  be- 
seitigenden Kochwasser  gehen  allerdings  auch  Nährstoffe  verloren,  doch 
sollen  gekochte  Kuchen  als  Geflügelfutter  besonders  geschätzt  sein. 

1)  Chem.  Centralbl.  1865,  143.  -  2)  Chem.  Centralbl.  1884,  7&>- 
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Sowohl  Buchenkernöl  als  auch  Buchenkernkuchen  bilden  in  Nordfrank-  u»bM. 
reich  und  gewissen  Gegenden  Deutschlands  (Thüringen,  Hannover,  Rhein- 
gegend) zwar  keinen  regelmäßigen,  aber  zeitweise  doch  nicht  ganz  unbedeu- 
tenden Handelsartikel. 

Ein  Hektar  Buchenwälder  liefert  ca.  50  hl  Buchein  ä  48  kg,  was 
2400  kg  Früchten  in  Schale  oder  1600  kg  geschälten  Kernen  gleichkommt 
und  einer  Ölausbeute  von  400  kg  entspricht  ')•  Rationelles  Einsammeln 
der  Bucheckern  könnte  daher  einen  ganz  ertragreichen,  forstwirtschaftlichen 
Nebenbetrieb  abgeben,  wenn  dies  nicht  durch  das  nur  periodisch  erfolgende 
Auftreten  der  Ernten  erschwert  würde. 

194.  Comouöl  ). 

Patavaöl;  Huile  deComou;  Huile  de  Patava;  Comou  oil;  Patava  oil. 

Das  fette  Öl  der  Früchte  von  Oenocarpus  Batava  Mart.  und  Oenocarpus 
Bacaba  Mart.,  Familie:  Patmae.  Im  tropischen  Amerika  werden  mit  dem 
Namen  „Comou"  mindestens  zwei  Palmenarten  (die  oben  genannten)  be- 
zeichnet. 

Oenocarpus  Batava  liefert  in  den  am  Maranhao  und  Orinoco  ge-  u"D'°£t',1  5 
legenen  Teilen  Brasiliens  das  Comouöl.    Die  Frucht  wird  in  Brasilien  zur 
Herstellung  eines  von  den  Indianern  am  Rio  Negro  „Yukisse"  genannten, 
emulsionsartigen  Getränkes  benutzt. 

Das  Öl  von  Oenocarpus  Batava  ist  schwach  gefärbt,  schmeckt  milde 
und  dient  als  Speiseöl  und  zur  Beleuchtung;  in  Para  dient  es  vielfach  zur 
Verfälschung  von  Olivenöl,  ein  Beweis  für  seine  Güte. 

Oenocarpus  Bacaba  ist  die  Comou palme  Guyanas,  findet  sich  aber  u^.c1abT, 
auch  in  Brasilien.  Die  ovalen,  einsamigen  Steinfrüchte  von  der  Größe  einer ' 
Olive  sind  violettrot.    Das  Fruchtfleisch  dient  als  Nahrungsmittel.  Durch 
Kochen  der  Früchte  mit  Wasser  und  Durchseihen  erhält  man  eine  milchartige 
Emulsion,  die  getrunken  wird. 

Aus  den  zerstoßenen  Kernen  wird  durch  Kochen  mit  Wasser  das  Öl 
gewonnen. 

Das  Öl  ist  blaßgelb,  klar,  wird  ziemlich  leicht  ranzig  und  besitzt  ein 
sehr  geringes  Trockenvermögen.  Frisch  gewonnen  könnte  es  wie  das  Öl  von 
Oenocarpus  Batava  zu  Speisezwecken  dienen;  es  ist  leicht  verseifbar  und 
liefert  eine  weiße,  schäumende,  wenig  Wasser  einschließende  Seife.  Bis  jetzt 
findet  es  in  Guyana  kaum  Verwendung,  trotzdem  die  Palme  häufig  und 
die  Gewinnung  des  Öles  leicht  ist. 

Comouöl  (von  Oenocarpus  Bacaba) 

v,z.  »rr-      j,/.  »r  ^j^iJLT"^* 

|  Pro/.    I  Schmp'  Mol.-üew. 

!      i.a        96.5     8,6«)   j  3,4 
289,1  Molekulargewicht  nach  Benedikt-Ul/.er. 


i6o,i(V)      95,7  1,2     .9651   8,6«)        3,4  10,4         19°  28i,q(?)-) 


0  Scifensieder-Ztg.  1903,  30.  686.  —  2)  Bassiere,  Moniteur  officiel  du  Commerce 
(siehe  J.  pharm,  chim.  1903  [ö.ser.J,  18,  323).  —  3)  Bassiere,  Journ.  Pharm.  Chim.  1903 
[6.  ser.J,  18,  323.  —  4)  Nach  mehrmonatlicher  Aufbewahrung  —  5)  Verseif ungszahl  des 
Fettes  und  mittl.  Molekulargewicht  der  Fettsäuren  stehen  In  keinem  Einklang  miteinander. 

Ubbclohde,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fnic.  II.  ao 
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No.  195  bis  203:  Gruppe  der  Gramineenöle. 
195.  Weizenöl. 

Weizenmehlöl;  Huile  de  farine  de  froment;  Wheat  meal  oil;  Olio 

di  farina  di  frumento. 

wcienöi.  Weizenöl  ist  das  durch  Extraktion  des  Weizenmehles  erhaltene  Fett1); 
es  ist  nicht  zu  verwechseln  mit  dem  Weizenkernöl  (s.  No.  196),  welches 
in  der  Literatur  vielfach  gleichfalls  die  Bezeichnung  „Weizenöl"  führt 


/irV)0.  ilj'  Lichtbrechung 
Spez.Gew.^)  (    V.-Z.    ■  R.-M.-Z.  j     J.-Z.     j  i.  Butterrefrakto-  ng 

0,9068       I     1665    i      2,8  101,5  02  (25)  1,4851 

R.  A.  Gortner  berichtet  über  einen  kristallinischen,  aus  dem  Weizenöl 
beim  Stehen  sich  abscheidenden,  stickstoffhaltigen  Körper,  welcher  bei  96,5° 
schmilzt. 

S.  Wein  wurm  J)  hat  die  einzelnen  Mahlerzeugnisse  des  Weizens  aus  der- 
selben Mühle  und  von  denselben  Weizensorten  untersucht  und  unter  Ein- 
teilung der  15  verschiedenen  Erzeugnisse  in  fünf  Gruppen  im  Mittel  folgen- 
den Ölgehalt  gefunden: 


Weizenkorn 
ursprünglich 

Feinstes 
(Nr.  0,1,  2) 

Weizenmehl 

Feines    1  Mittelmäßiges 
(Nr.  3,4,5)|   (Nr.  6,  7,  8) 

Grobes  (Futtermehl 

Nr.  8V„  8».'«,  9) 

1,98  Proz. 

o,qi  Proz. 

1,10  Proz.       1,25  Proz. 

3,14  Proz. 

Kleie 


3,99  Proz. 

Die  Mehle  sind  hiernach  um  so  ärmer  an  Fett,  je  feiner  und  stärke- 
reicher sie  sind.  S.  Cerkez')  benutzt  daher  den  Fettgehalt  direkt  zur  Be- 
stimmung des  Feinheitsgrades  der  Mehle  und  stellte  folgende  Grenzwerte 
mit  gutem  Erfolg  auf: 

Mehl  Nr.  o  12345b 

Öl  in  Proz.  0,60—0,950.96—1,05  1,06-1,15  1,1b— 1,25  1,26—1,45  1,46—1,62  1,63-1,84 

7  8 

1,85-2,50  2,51-3,45  Proz.  Ol  •  J 

Durch  das  Ranzigwerden  dieses  Öles  kann  Weizenmehl  ungenießbar 
werden 3). 

Dem  Weizenöl  ähnlich  ist  das 

196.  Weizenkernöl,  Weizenkeimöl. 

Huile  de  ble;  Wheat  Oil;  Olio  di  germi  di  grano. 

Während  die  ganze  Frucht  nach  Haberlandt  bis  2,3  Proz.  Fett  enthält, 
steigt  der  Ölgehalt  in  den  Weizenkeimen  nach  De  NegrH)  bis  12,5  Proz,  an. 

Die  Abfalle  der  Weizenmehlfabrikation  sind  vorwiegend  gröbere  oder 
Schalenkleie  und  feinere  oder  Grand-  oder  Grießkleie.    Diese  und  die 

1)  Spaeth,  Forsch ungsber.  Lebensmittel  1806,  3,  251;  The  Analyst  1896,  21.  234. 
—  2)  König,  Ch  m.  d.  Nahr.-  u.  Qenulim.,  4.  Aufl.  1904,  2,  830.  —  3)  Zeitschr.  f. 
angew.  Chemie  1895,  22,  663  —  4)  Lewkowitsch,  Chem.  Technolog.  II,  90. 
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schlechteren  Mehlsorten  (Schwarz-,  Boll-  oder  Futtermehle)  werden  als  Futter- 
mittel benutzt  und  zwar  mit  Vorteil,  da  sie  außer  den  holzigen  Schalen  noch 
mehr  oder  weniger  Kleber  und  sonstige  Stickstoffsubstanzen,  ferner  auch 
noch  geringe  Mengen  Stärke  usw.  einschließen,  welche  der  Assimilation  durch 
den  Magen  der  Menschen  allerdings  widerstehen,  von  dem  langen  Magen 
der  Wiederkäuer  jedoch  selbst  in  dieser  holzigen  Masse  bis  vier  Fünftel  und 
mehr  verdaut  werden.  Nur  die  äußere  Haut,  die  Flugkleie,  ist  auch  für 
die  Fütterung  nicht  mehr  geeignet 

Nach  dem  modernen  Mahl  verfahren  mit  Walzen  gelingt  es,  den  Keim 
fast  vollständig  und  ohne  große  Beimengung  von  Kleieteilchen  aus  dem 
Weizenkorn  loszutrennen.  Diese  Abfälle  haben  nach  König  im  Mittel 
folgenden  Fettgehalt: 


Weizenfuttcr-   mmtm^v^tm^    Weizenkeime   ürand-  oder    Scha'enkleie  '  —  

mehl        weizenkeime  ( mit  Grietikleie  |   Grießkleie        (grobe)  riugkieje 

3,2  Proz.        10,3  Pw»        7,2  Proz.         4,6  Pro/.    |     3,7  Proz.    I  1,0  Proz. 

Nach  De  Negri  beträgt  die  Menge  der  beim  Mahlen  erhaltenen  Keime 
rund  1  Proz.,  doch  schwankt  sie  nach  dem  jeweiligen  Mahl  verfahren.  Die 
Haltbarkeit  ist  wegen  des  höheren  Gehalts  an  Öl,  welches  übrigens  leicht 
ranzig  wird,  eine  geringere  als  die  der  anderen  Mehlprodukte. 

Die  Weizenkeime  werden  mit  Benzin  entölt.    Frisches  Weizenkernöl  ist  (fewtanmg 
hellgelb  und  riecht  nach  Weizen,  wird  leicht  ranzig  und  dann  gelbbraun 
(wahrscheinlich  Fermentspaltung).    In  kaltem,  absolutem  Alkohol  ist  es  un- 
löslich, löst  sich  jedoch  in  30  Teilen  heißen  Alkohols,  bei  65°  ist  es  in  einem 
Teil  Eisessig  löslich. 


de»  Ols. 


SpezGew;  Fr.in 
bei  15"  ErStp- 


0,9374  *5> 


V.-Z. 


Licht-     |  Fettsäuren 

J.-Z.   1  brediung,  |  j  — r 

[Butterrefrakt.j     Erstp.        Schmp.   j  J.-Z. 

39.5°  123,3 


"55r  .sr  j  74'5(40"' 


«1  haften. 


Frankforter  und  Harding1)  fanden  in  dem  Öl  2  Proz.  Lecithin  und 
2,5  Proz.  Phytosterin. 

Weizenkernöl  besitzt  abführende  Eigenschaften;  es  kann  zur  Seifen-  Eig«* 
fabrikation  benutzt  werden.  Die  Extraktionsrückstände  sind  zur  Fütterung 
geeigneter  als  die  Weizenkeime  selbst. 

197.  Roggcnsamenöl  ). 

Huile  de  seigle;  Rye  seed  oil;  Olio  di  segale. 
Stammpflanze:  Seeale  cereale,  der  Roggen. 

Die  Roggenkeime,  welche  bei  der  Mehlgewinnung  erhalten  werden, 
enthalten  etwa  8—11  Proz.  eines  gelbbraunen  Öles. 

1)  Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1899,  21.  758;  reF.  Chem.  Centralbl.  1899,  70,  \\, 
629.  —  2)  R.  Meyer,  Apoth.-Ztg.  »903, 18,  684;  Chem.-Ztg.  1903.  27,  938;  Chem.  Revue 
1903,  10,  254. 
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Spez.Gew        no         Erstp.    Schmp.    J.-Z.  V.-Z. 


Fett.  .  .  o,g334 
Fettsauren  — 


1,4767  (2S')  - 
1,4711  (so}  •34" 


81,9 
36»  113 


1965) 

199 


Heh-  Säure- 
ner-Z.  Z. 


88,8  40,0 


Die  Bestandteile  der  Roggenkeime  sind  nach  Böhmer1):  Wasser  8,01  Proz.( 
Protein  34,11  Proz.,  Fett  10,72  Proz.,  stickstoftreie  Extraktstoffe  37,74  Proz.. 
Rohfaser  4,54  Proz.,  Asche  4.88  Proz. 


198.  Dlgitariasamenöl. 

Digitaria  longiflora  Pers.  (Paspa/um  longiflorum  Ritz).  Eine  üraminee. 
die  in  tropischen  und  subtropischen  Ländern  der  alten  Welt  viel  wild 
vorkommt,  jedoch  als  Nahrungspflanze  nur  im  Sudan  benutzt  wird.  Die 
Samen  enthalten  nach  Dybowski2)  5,34  Proz.  Fett,  welches  dem  Hirseöl 
(s.  d.)  ähnlich  ist. 

199.  Gerstensamenöl. 

Huile  d'orge;  Barley  sced  oil;  Olio  d'orzo. 
Stamm  pflanze:  Hordeurn  vulgare,  die  Gerste. 


Spez.  Gew. 

Fett»).  .  .  .  o,Q474 
Fettsäuren3)  . 


no 


|  V.-Z. 


—  280 
1,4745(30°)  280 


J-Z. 

000 

63.5 


Hehner-Z.|  Säure-Z. 
86  25 


! 


M.  Wallerstein4)  stellte  vergleichende  Untersuchungen  an  über  das 
Fett  der  Gerste  und  des  Malzes  und  gelangte  zu  folgenden  interessanten 
Resultaten: 


Oesamtfettgehalt 
Farbe    .  . 
(ieruch  .  . 
Konsistenz 


i 


I 
1 
l 


Säure-Z.  . 
V.-Z.  .  . 
J.-Z.  .  .  . 
R.-M.-Z.  . 
Unverseifbar 
Glyzerin  . 
Freie  Fettsäur 
Neutralfett  , 


Rohgerste 

Nach  dem 
Weichen 

Grünmalz 
nach  6  Tagen 

Grünmalz 
1  nach  9  Tagen 

Malzkeime 

2,28  Proz. 

2,07  Proz. 

1,91  Proz. 

1,81  Proz. 

2,49  Proz. 

gelblichweiß 

gelblichweiß 

braun 

braunschwarz 

schwarz 

mild 

mild 

ranzig 

ranzig 

unangenehm 

spaltet  sich  in  flüssigen 
und  festen  Anteil 

dickflüssig 

fest 

16,5 

9.06 

18,6 

17,8 

26,7 

182,1 

182,4 

»74.3 

K>9.5 

152,0 

114,6 

114,2 

109.2 

112.0 

106.9 

0.031 
4,7  Proz. 

0024 
4,7  Pro/. 

0,030 
13,2  Pro/. 

0,027 
19,1  Proz. 

0,041 
32,9  Pro/. 
6,8  „ 
13,6  .. 
41,5  „ 

9,1 

9,1  „ 

8,6  „ 

8,2  „ 

&  :: 

$  :. 

9,4  .. 

9,1  * 
66,8  „ 

Die  Fettsäuren,  sowohl  die  freien  als  auch  diejenigen  des  Neutralfettes, 
bestehen  aus   Palmitinsäure  mit   wenig  Stearinsäure.     Die  geringen 


1)  Böhmer,  Kraftfuttermittel,  190$,  174.  —  2)  Compt.  rend.  189S,  126,  771.  — 
3)  R.  Meyer,  Apoth-Ztg.  1903,  18,  684;  Cliem.-Ztg.  1903,  27,  958;  Chem. Revue  1903, 
10,  254.  —  4)  M.  Wallerstein,  Korschungsberichte  über  Lebensmittel  3,  372.  —  5)  Law 
privater  Mitteilung  des  Autors  richtige  Zahl. 
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Mengen  flüchtiger  Säure  entsprechen  vielleicht  der  Kap rin säure  oder 
Laurinsäure.  Von  ungesättigten  Säuren  sind  Ölsäure,  Linolsäure  und 
Linolensäure  zugegen.  Der  un  verseif  bare  Bestandteil  ist  ein  Chole- 
sterin eigener  Art.  Dieses  Gerstencholesterin  schmilzt  bei  137  bis  138" 
und  kristallisiert  aus  heißem  Alkohol  in  fettglänzenden,  breiten  Nadeln,  die 
oftmals  spitz  zulaufen. 

200.  Haferöl. 

Oat  oil;  Huile  d'avoine;  Olio  di  avena. 

Das  Haferöl  stammt  von  Avena  sativa  L,  dem  gemeinen  Saat  hat  er  oder 
Rispenhafer  (Familie  der  Gramineen),  der  härtesten  und  anspruchslosesten  der 
bei  uns  gebauten  Getreidearten. 

Nach  Moljawko-Wyssotzkv ')  bestehen  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
zu  zwei  Dritteln  aus  Erucasäure,  außerdem  sollen  Ameisensäure,  Capryl- 
und  Caprinsäure  und  neben  anderen  Fettsäuren  auch  Oxysäuren  vor- 
handen sein. 

Das  Öl  ist  hellgelb  und  leichtflüssig,  es  ist  im  Korn  gleichmäßig  ver-  Eigenschaft, 
teilt  und  nach  König-)  in  Mengen  von  2—10,5  Proz.  vorhanden,  im  Durch- 
schnitt zu  5  Proz. 

Nach  Stell waag3)  hatte  extrahiertes  Haferöl  folgende  Eigenschaften: 


Ätherextrakt 
(unfiltriert)  (filtriert) 


Benzinextrakt 


Schmp                       20"              12"  16" 

Freie  Fettsäuren  .  35.4  Proz.  27,6  Proz.  32,6  Proz. 

Lecithin  ....  0,70  „  2,87  ,.  1,31 

Unverseifbares    .  2,6    „  2,4    „  2,3 


» 


201.  Reisöl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villaveccliia. 

Rice  oil.    Huile  de  riz.    Olio  di  riso.    Aceite  de  arroz. 

Oryza  sativa  L,  der  Reis,  eine  der  wichtigsten  Kulturpflanzen  der  Tropen,  welche  BotMitoeb«* 
als  Oetreide  an  Wert  von  keiner  anderen  Art  übertroffen  wird,  gehört  zur  Familie  der 
Gräser,  Gramineen.  Aus  den  äußerst  stärkemehlreichen  Samen  wird  das  Reisöl  ge- 
wonnen. Der  Reis  ist  ein  einjähriges,  1  bis  i»  2  m  hohes  Gras  mit  hohlen  Stengel- 
gliedern und  30-35  cm  langen,  dunkelgrünen  Blättern.  Die  Frucht  ist  länglich-eirund 
und  von  der  Seite  schwach  zusammengedrückt,  der  Samen  mit  der  Fruchtwandung 
fest  verwachsen. 

Der  Reis  ist  heimisch  im  tropischen  Asien  und  Australien  und  eine  Abart  wird 
auch  im  tropischen  Afrika  wildwachsend  gefunden. 

Als  Getreide  wird  der  Reis  in  zahlreichen  Abarten  (mehr  als  1000)  in  allen 
wärmeren  Ländern  überall  da,  wo  genügende  Feuchtigkeit  zur  Verfügung  steht,  bis 
45 11  nördlicher  Breite  gebaut.  Weitaus  das  wichtigste  Produktionsgebiet  für  den  Reis 
ist  das  südliche  und  südöstliche  Asien,  besonders  die  malayischen  Inseln;  sehr  be- 
deutende Mengen  werden  auch  in  Ägypten  gewonnen,  das  ja  durch  die  regelmäßigen 
Überschwemmungen  des  Nilstroms  für  den  Reisbau  wie  geschaffen  ist.  Auch  in  den 
übrigen  Mittelmeerländern  wird  Reis  in  nicht  unbedeutenden  Mengen  gebaut,  be- 
sonders in  Oberitalien,  Spanien,  Portugal,  in  der  Türkei  und  in  Griechenland.  Amerika 
liefert  Reis  von  vorzüglicher  Qualität,  besonders  Carolina,  Georgia,  Louisiana  und 
Mississippi,  ferner  Mittelamerika,  Westindien,  Brasilien,  Uruguay. 

China,  wo  der  Reisbau  seit  mehr  als  2800  Jahren  v.  Chr.  betrieben  wird,  liefert 
ebenfalls  recht  bedeutende  Mengen,  während  der  sogenannte  „Bergreis",  der  in  Japan 

1)  Chem.-Ztg.  1804,  18,  804.  —  2)  Landw.  Versuchsstationen  1871.  13,  241  und 
1874,  17,  1.  —  3)  Landw.  Versuchsstationen  1890,  37,  135. 
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auch  in  den  Gebirgen  an  feuchten  und  künstlich  bewässerten  Stellen  gebaut  wird, 
von  einer  verwandten  Art,  Ory*a  montana  Lour.,  stammt  und  nur  eine  minderwertige 
Sorte  liefert.  Seit  uralten  Zeiten  bauen  die  Eingeborenen  in  Ostafrika  mit  großer 
Sorgfalt  Reis,  jedoch  nur  im  Kleinbetriebe.  Im  großen  hat  man  neuerdings  den 
Reisbau  in  Deutsch-Ostafrika  an  mehreren  Stellen,  namentlich  in  den  Flußniederungen, 
begonnen  und  dabei  recht  gute  Erfolge  erzielt. 

Da  der  Reis  eine  tropische  Sumpfpflanze  ist,  braucht  er  zum  guten  Gedeihen 
große  Feuchtigkeit  und  hohe  Wärme.  Man  baut  ihn  daher  nur  in  feuchten  Niede- 
rungen, die  man  leicht  unter  Wasser  setzen  kann.  Die  Ernte  beginnt  dann  etwa  im 
September. 

kci»korn.r.  Die  Reiskörner  haben  weiße  Farbe  und  4  rote  oder  bräunliche  Längs- 
streifen. Sie  sind  von  2  Spelzen  (Reisschalen)  eingehüllt,  welche  fest  anhaften 
und  nur  mittels  mechanischer  Operationen  (Reisschälmaschinen)  entfernt 
werden  können.  Das  in  den  Reisschülfabriken  gewonnene  Gemenge  der 
Aleuronschicht  des  Korns,  mit  Mehlstaub,  Bruchreis  und  abgebrochenen 
Keimen  kommt  als  Reiskleie  in  den  Handel.  Die  Tabelle  zeigt  deren  Zu- 
sammensetzung sowie  die  der  einzelnen  Teile  des  Reiskorns. 

Reisschalen  Keime  Reiskleie 

Wasser   10,01  Proz.  —  Proz.  10,58  Proz. 

Rohprotein  3,68    ,.  15,67    „  14,16  „ 

Rohfett   1,37  2429   „  14,31  „ 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  30,02    „  -     „  43,88  ,. 

Rohfaser   40,52    „  —     „  7,9  j  ,. 

Asche   10,40    „  —     „  9,14  „ 


Die  Reiskleie  neigt  zum  Ranzigwerden;  ein  darin  enthaltenes  Enzym,  die 
Lipase,  spaltet  das  Öl  in  der  Kleie  schon  nach  kurzer  Lagerzeit,  kann  aber 
durch  Erwärmen  auf  95"  unschädlich  gemacht  werden.  Ein  Versuch,  bei 
dem  frisch  gemahlene  Reiskleie  in  zwei  Teile  geteilt  und  ein  Teil  davon  auf 
ioo°  erhitzt  wurde,  um  die  Enzyme  unwirksam  zu  machen,  lieferte  folgende 
Resultate: 

Roher  Reis  (mehrere  Monate  aufbewahrt)    .     6,9  Proz.  freie  Fettsäuren 
Frische  Kleie  (6  Stunden  nach  dem  Mahlen)    12,5    „  „ 
Kleie,  ein  Monat  alt,  nicht  erhitzt    ....    62,2    „       „  „ 
Kleie,  ein  Monat  alt,  erhitzt  24,0    „       „  „ 

Das  Öl  hat  purgierende  Eigenschaften,  weshalb  die  Reisabfälle  in  Louisiana 
und  Texas  in  großem  Maßstabe  entfettet  werden.  Wegen  der  in  dem  Mehl 
enthaltenen  Stärke  ist  die  direkte  Extraktion  dieses  Mehles  nicht  angängig,  da 
bei  der  der  Extraktion  folgenden  Dämpfung  die  Maße  im  Extrakteur  ver- 
kleistern würden.  (Vgl.  Bd.  I,  S.  606.)  Man  hat  daher  ein  besonderes  Ver- 
fahren vorgeschlagen,  nach  welchem  die  Reisstärke  in  Zucker  bzw.  Maltose 
übergeführt  wird  und  die  festen  Rückstände,  welche  nach  der  Verzuckerung 
in  einer  Filterpresse  aufgefangen  werden,  getrocknet  und  extrahiert  werden. 

ü.gen-  Eigenschaften.  Das  Reisöl  ist  flüssig,  von  gelblichgrüner  oder  bräun- 

"'rÄ.'1"  Hcher  Farbe  mit  wenig  angenehmem  Geruch  und  fettem  Geschmack,  wird 
leicht  ranzig.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  scheidet  es  feste  Teile  ab,  welche 
bei  24 0  schmelzen.  Es  ist  wenig  löslich  in  Alkohol,  leicht  löslich  in  Äther, 
Benzin  und  Chloroform. 

Von  Smetham1)  und  Browne  jun.2)  wurden  verschiedene  Muster 

1)  Smetham,  Analyst.  1893,  S.  191.—  2)  Browne  jun.,  Journ.  Amer.  Chem.  Soc. 
1903,  25,  948  ferner  Seifen-Fabrikant  1905,  25,  S.  750. 
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Reisöl  untersucht,  die  durch  Pressung  und  Extraktion  aus  Reismehl  ver- 
schiedener Herkunft  (Indien,  England),  sowie  aus  Reis  und  Rcisabfällen  ge- 
wonnen waren.  Fabris  und  Settim j  haben  ein  extrahiertes  Reisöl  aus 
italienischem  Reis  untersucht»)  (s.  Tabelle). 

Zusammensetzung.  Browne2)  nimmt  infolge  des  hohen  Schmelz- 
punktes und  infolge  des  großen,  mittleren  Molekulargewichts  an,  daß  die 
Fettsäuren  in  diesem  Öl  Homologe  der  Arachin-,  Behen-  und  Lignozerinsäure 
sind.  Derselbe  Autor  fand  noch  ca.  1  Proz.  unverseifbare  Substanz,  welche 
phytosterinartigen  Charakter  hat.  Ferner  eine  kleine  Menge  Phosphorsäure, 
welche  einem  halben  Prozent  Lecithin  entspricht. 

Fabris  und  Settimj  fanden,  daß  30  Proz.  der  Fettsäure  fest  sind,  der 
Rest  ist  flüssig.  In  diesem  Öl  wurden  bedeutende  Quantitäten  freier  Fett- 
säuren gefunden,  bis  zu  So  Proz.  auf  Ölsäure  berechnet.  Die  Gründe  der 
Fettspaltung  wurden  oben  bereits  erörtert. 

Die  Konstanten*  des  Öls  sind  die  folgenden: 

Reisöl. 


opez. 
Gew. 

Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Heh- 
ner-Z. 

R.-M- 
Z. 

Mau- 
mene- 

/ 

Licht- 
brechung 
im  Butter- 
refrakto- 

meter 

Browne  .   .  . 

00075 

193,1 

1004 

• 

05") 

91,6 

• 

H  ... 

0,8907 

24" 

193,5 

- 

1.1 

Fabris-Settimj 

(99") 

0,923 

_ 10« 

180,7 

106.5 

95,6 

66.7 

68,2  (25°) 

(Tor- 

Smetham   .  . 

telli) 

193.2 

0,4 



 . 

—  10° 

i80  4bis 

95.6 

66,7 

68,2(25") 

1958 

Gewöhnliche 
Mittelwerte 


0,023 
(15°) 


—  io°(  i8o,4bis 
1958 


1,6 
Iis 
106.5 


95.6  1,1 


66,7  68,2(25") 
(Tor- 
telli) 


Zusammen- 


Fettsäuren  des  Reisöls. 


1  Schmp. 

Erstp. 

Mittl. 
Mol.-Oew.  | 

j.-Z. 

>z. 

innere 

 1  36« 

289,3  | 

1 

108 

31—36« 

28,5—29" 

130,7 

28—29" 

109  | 

130.7 

31,5-36"  1 28,5-29»    289,3      109  I  130,7 


Farbenreaktion.  Reaktion  von  Heydenreich  (S.  32):  Gelborangefärbung. 
Reaktion  von  Hau  che  cor  ne  (S.  33):  in  der  Kälte  keine  Farbenänderung,  in  der 
Wärme  intensive  Orangefärbung.  Reaktion  von  Brülle  (S.  34):  Gelborangefärbung. 
Mit  den  Reagenzien  von  Becchi  (Bd.  I,  S.  281),  Halphen  (Bd.  I,  S.  281),  bekommt 
man  keine  Farbenreaktionen. 


1)  AttidelCongressodiChimicaapplicata(Romi906),5,76o76i.  —  2)Browne jun., 
Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  948. 
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Verwendung.  Das  Reisöl  wird  wegen  seines  hohen  Fettsäuregehalts 
(siehe  oben)  nicht  für  Speisezwecke,  dafür  aber  in  der  Seifen-  und  Stearin- 
industrie verwendet.  Die  zur  Verfügung  stehende  Menge  ist  beschränkt,  da 
es  nur  bei  der  Entölung  der  Rciskleie  (s.  oben)  gewonnen  wird. 

202.  Maisöl. 

Von  Dr.  F.ger. 

Com  oll;  Maize  oil;  Huile  de  Mais;  Olio  di  maiz, 
Oiio  di  grano  turco. 
Botanische,.         Das  Maisöl  wird  aus  den  Früchten  von  Zea  mays  L.  gewonnen,  dem  Mais,  auch 
türkischer  Weizen,  Welschkorn  und  Kukuruz  genannt,  einem  bis  5  m,  meist  jedoch 
nur  etwa  2  m  hohen  Grase  aus  der  durch  eingeschlechtliche  Blüten  charakterisierten 
Gruppe  der  Maydtae  der  Familie  der  Gramineen. 

Die  Früchte  besitzen  eine  meist  glatte,  glänzende  Oberfläche,  sind  außen  ab- 
gerundet und  seitlich  durch  den  Druck,  den  die  dicht  nebeneinander  in  großer  Anzahl 
reifenden  Früchte  aufeinander  ausüben,  mehr  oder  weniger  abgeplattet;  ihre  Farbe  ist 
am  häufigsten  gelb,  nicht  selten  aber  auch  weiß,  rot,  violett  usw.  Sie  enthalten  je 
einen  Samen,  der  die  Frucht  (das  Maiskorn)  ganz  erfüllt  und  dessen  Samenhaut  mit 
der  Fruchtwandung  fest  verwachsen  ist.  Die  Samen  sind  dicht  erfüllt  von  dem  Nähr- 
gewebe, das  in  den  peripherischen  Teilen  hornig-glasig  ist  und  hier  die  bekannten  poly- 
gonal-abgeplatteten Stärkekörner  enthält,  weiter  nach  der  Basis  zu  jedoch  eine  mehr 
mehlige  Beschaffenheit  zeigt  und  hier  nur  Stärkekörncr  von  mehr  rundlicher  Gestalt 
birgt.  Der  Fmbryo  zeigt  die  bei  den  Gräsern  gewöhnliche  Beschaffenheit.  Die  Größe 
der  Fruchtkolben  schwankt  sehr  je  nach  dem  Standorte  und  der  Kulturform;  durch- 
schnittlich erreichen  sie  eine  Länge  von  20-25  cm  bei  einer  Dicke  von  4—6  cm, 
können  in  den  Tropen  jedoch  mitunter  über  40  cm  lang  und  mehr  als  7  cm  dick 
werden. 

Die  Heimat  von  Zea  mays  L  ist  in  Amerika  zu  suchen,  er  wird  jedoch  in  den 
Tropen  allenthalben  und  auch  in  fast  allen  wärmeren,  außertropischen  Ländern  feld- 
mäßig als  Getreide  gebaut;  auch  noch  in  Mittel-  und  Norddeutschland  wird  er  als 
Grünfrucht  gebaut.  Die  eigentliche  Maisregion  fällt  ungefähr  mit  der  des  Weins  zu- 
sammen. In  wildem  Zustande  ist  der  Mais,  wie  viele  andere  Kulturgewächse,  nicht 
sicher  bekannt;  er  soll  in  Paraguay  wild  wachsend  gefunden  worden  sein. 
Kuimr.  Die  zahlreichen  Kulturformen  zerfallen  in  2  Gruppen:  man  unterscheidet  zunächst 

den  amerikanischen  Mais,  der  sich  meist  durch  sehr  plattgedrückte  Körner  und  große 
Höhe  der  Pflanze  (bis  über  5  m;  „Ricsenmais")  auszeichnet.  Für  uns  ist  besonders 
die  2.  Gmppe  wichtig,  der  sogenannte  europäische  Mais,  welcher  alle  diejenigen  Kultur- 
formen umfaßt,  die  sich  in  Europa  herausgebildet  haben.  Die  Kultur  des  Mais  ist 
recht  einfach:  man  hat  nach  der  Aussaat  im  wesentlichen  nur  dafür  Sorge  zu  tragen, 
daß  das  Unkraut  in  den  Feldern  nicht  überhand  nimmt.  Zu  einem  guten  Gedeihen 
ist  weniger  eine  hohe  Jahrestemperatur  als  ein  recht  warmer  Sommer  nötig;  so  reift 
er  noch  in  Gegenden  mit  kurzem,  aber  heißem  Sommer,  wie  z.  B.  in  Ungarn. 

Die  Ansprüche,  welche  der  Mais  an  den  Boden  stellt,  sind  nicht  sehr  groß;  man 
pflanzt  ihn  in  den  Tropen  gern  auf  frisch  gerodetem  Lande,  ehe  man  zur  Kultur 
anderer  Früchte  übergeht,  oder  aber  man  baut  ihn  als  Folgefrucht,  ohne  von  neuem 
zu  düngen.  Jedoch  ist  reichliche  Düngung  vor  allem  in  außertropischen  Ländern  recht 
nötig;  außerdem  muß  der  Boden  warm,  locker,  tiefgründig  und  mäßig  feucht  sein. 


Zusammensetzung  des  Maiskorns  und  seiner  Teile  (amerikanischer  Mais). 


Verhältnis 

der  Roh- 
einzelnen proteTn 
Teile 

_!  Proz.    !  Proz. 

Rohfett 
Proz. 

Stickstoif- 

freie 
Extrakt- 
stoffe 

Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Stärkehaltige  u.  harte  Teile        84,3  »2,2 

n 

33-30 

L5 

794 
74,» 

$ 

2,0 
164 

58 

1,7 
1.3 
11,1 

0.7 
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Veil  iht 


Das  Maisöl  wird  in  modernen  Betrieben  nur  aus  den  Keimen  des  Mais- 
korns  gewonnen,  da  nur  dieser  Teil  des  ganzen  Korns  genügend  ölhaltig  ist,   "  e'nP 
wie  die  vorige  Tabelle  zeigt.  Es  kommt  bei  der  Gewinnung  der  Keime  nur  der 
amerikanische  Mais  (white  com  oder  mixed  com),  auch  Pferdezahnmais  genannt, 
in  Betracht;  der  europäische  Mais  läßt  sich  nicht  so  gut  entkeimen. 

Früher  wurde  das  Maisöl  als  Nebenprodukt  in  den  Brennereien  aus  den 
ganzen  Körnern  gewonnen.  Man  brachte  zu  diesem  Zweck  das  gemalzte  und 
zerkleinerte  Maiskorn  in  großen  Bottichen  zur  Gärung  und  schöpfte  das  hier- 
bei an  die  Oberfläche  der  Gärflüssigkeit  steigende  Maisöl  ab1).  Dieses  Maisöl 
konnte  jedoch  nur  zur  Seifenfabrikation  Verwendung  finden;  außerdem  nahm 
der  durch  die  Gärung  entstandene  Alkohol  einen  recht  unangenehmen  Geruch 
und  Geschmack  an,  so  daß  man  dazu  überging,  den  Keim  aus  dem  gemalzten 
Maiskorn  vor  dem  Gären  zu  entfernen.    Zu  diesem  Zwecke  wird  das  Korn 


Fig.  47.   Entkörnungsmaschine  (Degerminator). 


Neue* 
Verfuhr- 


in  einer  unten  näher  zu  beschreibenden  Entkeimungsmaschine  gebrochen, 
wobei  der  Keim  vermöge  seiner  Elastizität  nicht  verletzt  sondern  nur  bloß- 
gelegt wird.  Durch  geeignete  Vorrichtungen  wird  alsdann  der  Keim  von  dem 
übrigen  Korn  getrennt. 

Die  Maiskeime  gewinnt  man  heute  bei  der  Maisstärkefabrikation  nach 
dem  Verfahren  von  Arno  Behr.  Die  Gewinnung  der  Keime  ist  nicht  nur 
deshalb  wichtig,  weil  das  Maisöl  ein  für  die  Rentabilität  sehr  wichtiges 
Nebenprodukt  geworden  ist,  sondern  auch  deshalb,  weil  man  dadurch  eine 
von  dem  öligen  Beigeschmack  befreite  Stärke  erhält,  die  für  Eßzwecke  wert- 
voller ist  (Maizena,  Mondamin  usw.).  Die  Maiskeime  werden  hierbei  wie 
folgt  gewonnen: 

Dervon  Unreinigkeiten  befreite  Mais  wird  in  großen  Einweichbottichen  Einweichen 
(Quellbottichen  vgl.  Fig.  49)  eingeweicht,  welche  etwa  500  Zentner  Mais  fassen 

1)  Über  die  Fabrikation  und  Verarbeitung  von  Maisöl  aus  Schlempe  berichtet  neuer- 
dings auch  Bela  Lach,  Seifensieder-Ztg.  1913,  40,  472 ff.;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  20, 172. 
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tut- 
kcunungt- 
nwifhinr. 


und  am  besten  aus  Pitchpine  hergestellt  sind  mit  konischem  Boden  und 
dünner  Kupferblechauskleidung,  um  dem  eingeweichten  Mais  ein  besseres  Rut- 
schen zu  ermöglichen.  Der  Ablaufstutzen  an  der  Spitze  des  Bodens  ist  mit  einem 
m  regulierbaren  Ventil  versehen.  Bei  geschlossenem 

Ablaufventil  füllt  man  den  Bottich  etwa  bis  zum 
Drittel  mit  auf  ca.  45°  angewärmtem  Wasser, 
das  0,25  bis  0,35  Proz.  Schweflig  säuregas  (S02) 
zur  Desinfektion  enthält;  alsdann  schüttet  man 
das  abgewogene  Quantum  Mais  in  das  Wasser. 
Sollte  das  Einweichwasser  den  Mais  nicht  noch 
um  einige  cm  überdecken,  so  muß  man  noch 
etwas  säurehaltiges  Wasser  hinzugaben.  Die 
Einweichdauer  beträgt  etwa  3  Tage.  Nach 
dieser  Zeit  muß  der  Keim  quellreif  sein  und 
sich  mit  den  Fingern  aus  dem  Mehlkörper 
des  Kornes  herausdrücken  lassen.  Man  läßt 
das  Hinweichwasser  ablaufen  und  öffnet  das 
Ablaßrohr.  Der  so  geweichte  Mais  fällt  nun 
in  eine  Schnecke  a,  (vgl.  Fig.  49)  die  ihn  zu 
dem  „Degerminator",  der  Fntkeimungsmaschine, 
führt. 

Die  Fntkeimungsmaschine(Degerminator'  i,  Fig.  47) 
besteht  aus  zwei  sich  gegenübers;ehenden  guß- 
eisernen Scheiben  a  und  b  mit  radialförmig  ver- 
laufenden Messern  c.  Die  Scheiben  stehen  nicht 
miteinander  in  Verbindung,  sondern  jede  für  sich 
wird  durch  eine  besondere  Riemenscheibe  d  und  e 
im  entgegengesetzten  Sinne  mit  großer  Umdrehungs- 
zahl gedreht.  Durch  eine  Stellvorrichtung  f  kann 
der  Abstand  der  Scheiben  eingestellt  werden. 
Unter  gleichzeitigem  Wasserzufluß  gelangt  der  ein- 
geweichte Mais  durch  den  Trichter  g,  der  eine  Vor- 
richtung zum  gleichmäßigen  Beschicken  des  Zulaufs  h 
hat,  und  durch  die  Öffnung  i  zwischen  die  beiden 
entgegengesetzt  rotierenden  Scheiben.  Durch  die 
_  Reibung  wird  hierbei  das  Korn  zerquetscht  und  der 

Keim,  der  wegen  seiner  sehr  großen  Elastizität 
unversehrt  geblieben  ist,  wird  aus  dem  Mehl- 
körper herausgedrückt.  Die  so  entstandene,  brei- 
ige Masse  gelangt  durch  die  Ablauföffnung  k  in 
einen  kastenförmigen  Behälter,  von  wo  aus  sie  mittels 
einer  Pumpe  unter  eventuellem  weiteren  Zugeben 
von  Wasser  in  den  „Separator"  gepumpt  wird.  An 
dem  aus  dem  Ab'auf  kommenden  Brei  kontrolliert 
man,  ob  die  Keime  genügend  von  dem  Mehlkörper 
getrennt  wurden.  Ist  letzteres  nicht  der  Fall,  so  läßt 
es  sich  leicht  durch  Näher-  oder  Ferncrstellen  der 
rotierenden  Scheiben  bewirken. 

Der  „Separator",  von  dem  Fig.  48  einen 
Querschnitt  und  einen  Längsschnitt  vorstellt, 
dient  zum  Absondern  der  Maiskeime  von  den 
übrigen  Teilen  des  Maiskorns. 

1)  Verfertiger:  The  Foos.  Mfg.  Co.,  Spring- 
field,  Ohio  U.  S.  A. 
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Der  „Separator"  besteht  aus  einem  8  m  langen,  1,75  m  hohen  und  1,4  m  breiten  separ.ior. 
Bottich  A,  dessen  aus  Eisenblech  bestehende  Wandungen  e  wasserdicht  vernietet  sind. 
Die  Slirnseiten  haben  die  Form  eines  U,  so  daß  der  Boden  eine  Mulde  bildet  In  der 
Längsrichtung  befindet  sich  0.31  m  über  dem  Boden  eine  Achse,  die  a-if  sechs  Funda- 
menten f  gelagert  ist.  Die  Achse  trägt  in  bestimmten  Abständen  kleine  Schaufeln, 
deren  Anordnung  zueinander  so  gewählt  ist,  daß  sie  gleich  einer  Schneckeneinrichtung 
die  breiige  Masse  von  links  nach  rechts  transportiert.  An  der  rechten  Stirnwand  be- 
findet sich  oben  ein  Überlauf  c  und  unten  der  Ablaßhahn  d.  Letzterer  muß  weit  genug 


Fig.  49 


sein,  um  eventuelle  Verstopfungen  zu  vermeiden.  Durch  das  „ürissongetriebe"  g,  das 
eine  möglichst  langsame  Umdrehung  der  Achse  gestattet,  werden  die  Schaufeln  in 
Bewegung  gesetzt.  Die  Achse  soll  etwa  s;chs  Umdrehungen  in  der  Minute  machen. 

Der  „Separator"  wird  mit  einer  Stärkemilch  von  8°  He  gefüllt  und  das 
Schaufelwcrk  in  Bewegung  gesetzt.  Durch  das  Pumpenrohr  m  (links  unten  in 
Fig.  49  angedeutet)  gelangt  der  im  „Degerminator"  erhaltene  Brei  in  den 
„Separator".  Die  breiige  Masse  fällt  zu  Boden  und  wird  mittels  der  Schaufeln 
durchwühlt,  wobei  etwa  noch  am  Maiskorn  haftende  Keime  losgetrennt  werden. 
Gleichzeitig  wird  die  Masse  nach  rechts  weiter  transportiert.    Die  spezifisch 
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leichteren  Keime  steigen  hierbei  an  die  Oberfläche  der  Stärkemilch  (in  reinem 
Wasser  würden  sie  nicht  schwimmen)  und  fließen  schließlich  durch  den 
Überlauf  c  ab.  Der  übrige  spezifisch  schwerere  Teil  des  Maiskorns  wird  am 
Boden  entlang  zu  dem  Ablaßhahn  d  transportiert  und  von  dort  der  weiteren 
Verarbeitung  auf  Stärke  zugeführt. 

Die  Keime  werden  zur  Reinigung  von  der  anhaftenden  Stärkemilch  über 
ein  etwas  geneigt  stehendes  Schüttelsieb  geführt.  Dasselbe  besteht  aus  einem 
Kupferblech,  das  mit  kleinen  Löchern  versehen  ist.  Der  Durchmesser  der 
Löcher  muß  so  gewählt  werden,  daß  ein  Durchfallen  der  Keime  ausgeschlossen 
ist.  Mittels  einer  Wasserbrause  werden  auf  dem  Siebe  die  letzten  Spuren  der 
Stärkemilch  fortgewaschen.  Die  feuchten  Keime  werden  zwischen  zwei  ent- 
gegengesetzt rotierenden  und  in  geringem  Abstand  voneinander  befindlichen 
Gummiwalzen  von  dem  größten  Teile  des  Wassers  befreit;  sie  gelangen  dann 
drr0Kcimc  zur  V()m&en  Trocknung  in  einen  großen,  etwas  geneigt  stehenden,  eisernen 
Zylinder,  durch  den  ein  Exhaustor  heiße  Luft  saugt. 

Die  nach  diesem  Verfahren  hergestellten  Keime  bleiben  vollkommen  intakt 
und  dienen  zur  Maisölfabrikation.  Beim  Trocknen  der  Keime  ist  darauf  zu 
achten,  daß  sie  nicht  überhitzt  werden  oder  anbrennen,  da  sonst  das  Maisöl 
leicht  eine  rötliche  Färbung  annimmt. 

Fig.  49  zeigt  eine  Zusammenstellung  der  einzelnen  Maschinen  für  die 
Maisentkeimung. 

Das  Maisöl  wird  ebenso  wie  das  Leinöl  nach  dein  Mahlen  und  An- 
der  Keime,  wärmen  der  Keime  mittels  hydraulischer  Pressen  gewonnen.  —  Da  die  Mais- 
keime frei  von  Sand  und  sonstigen  mechanischen  Beimengungen  sind,  kann 
hier  das  seit  einigen  Jahren  in  den  Vereinigten  Staaten  in  der  Maisölfabrikation 
eingeführte  kontinuierliche  Preßverfahren  mit  der  Anderson-Presse  angewandt 
werden,  welches  in  Bd.  1,  S.  56  beschrieben  ist.  Dieses  Verfahren  hat  sich 
gerade  bei  der  Maisölfabrikation  außerordentlich  bewährt. 

In  den  Veröffentlichungen  der  letzten  Jahre  findet  man  mehrfach  die 
Mitteilung,  daß  die  Anderson-Presse  sich  auch  bei  der  Verarbeitung  anderer 
Samenöle  eingeführt  habe').  Dies  ist  jedoch  durchaus  unrichtig.  Bei  allen 
anderen  Ölen  tritt  entweder  infolge  zu  großer  Härte  der  Rückstände  keine 
genügende  Entölung  ein,  oder  es  treten  zu  große  Mengen  Trub  mit  dem  Öl 
aus  der  Presse.  Man  kann  deshalb  in  vielen  Fabriken,  wo  entsprechende 
Versuche  gemacht  worden  sind,  die  Anderson-Presse  als  altes  Eisen  finden. 

Eigenschaften  und  Zusammensetzung  des  Maisöls. 

Kigen-  Das  Maisöl  ist  hell-  bis  goldgelb;  bei  zu  stark  erhitzten  Maiskeimen 

s  M^"i,des  erhält  man  ein  rötlich  gefärbtes  Öl.  Dieselbe  rötliche  Färbung  hat  auch 
das  durch  Extraktion  der  Maistrester  gewonnene  Maisöl.  Der  Geruch  des 
Maisöls  ist  charakteristisch  und  erinnert  an  den  des  frisch  gemahlenen  Mais- 
mehls. Bei  gelindem  Erwärmen  tritt  der  Geruch  noch  intensiver  hervor. 
Der  Geschmack  des  Maisöls  ist  ebenfalls  charakteristisch  und  hat  mit  dem 
der  Mandeln  viel  Ähnlichkeit.  Geruch  und  Geschmack  sind  auf  die  Gegen- 
wart einer  geringen  Menge  eines  flüchtigen  Öls  zurückzuführen  und  dienen 
häufig  zum  Nachweis  von  Maisöl. 

1)  Auch  Hefter,  Technologie  der  Öle  und  Fette,  macht  hierüber  unrichtige 
Angaben. 
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Die  Konstanten  des  Maisöls  zeigt  die  folgende  Tabelle  nach  neuen  K«wn»hien. 
Analysen  von  Ölen,  die  nach  dem  oben  beschriebenen  Verfahren  gewonnen 
wurden.    Auf  die  Aufnahme  älterer  Analysen,  die  sich  in  anderen  Werken 
noch  finden,  ist  verzichtet  worden,  weil  diese  für  die  heutigen  Öle  nicht  mehr 
zutreffen. 

Konstanten  von  Maisöl. 


Butter- 
Spez.  refrakto- 
üew.  meter 

(bei  15")  SSg1' 

(15Ü) 


M  B 

CO 


Ver- 

seifungs- 
zahl 

I 


5 


j.-Z 

nach 

Hflbl 


J,Z. 

der 
flüssigen 

Fett- 
säuren 


Schtnp. 
der 
Fett- 
säuren 


c 

gl 


üehalt 
an  freien 
Fett- 
säuren 
als  Öl- 
säure 
berechn. 


0,9233  76,2 

0,9230  77,3 

—  75,6 

o,9253  77,5 

0,9233  b.  60,9  bis 

0,9272  •)  70,3 

05*)  (25fl) 
0,9234  J) 

(23°) 


1,4760 
M7^7 
1,4757 
1,4708 


»934 
191,5 
191.7 
189,9 

188,7  bis 
19', 3 


75,2 
76,5 

89,2 


119,2 
1197 
116,7 

123,3. 

121,2  blS 
128,1 


129,4 
134.5 


22,0 
23,0 

21,6 


0,98 
6,70 

7,07 
7,44 


3,12 
1,80 

3#> 


1,4745  192,6  - 
(23u) 


117,6 


Das  Maisöl  ist  leicht  löslich  in  Äther,  Benzin,  Schwefelkohlenstoff,  Tetra-  LMichkah. 
chlorkohlenstoff,  Aceton,  schwer  löslich  in  kaltem,  absolutem  Alkohol  und  Eis- 
essig. Smith3)  gibt  folgende  Löslichkeitsverhältnisse  des  Maisöls  an:  100  Vol. 
absoluter  Alkohol  lösen  2  Vol.  Maisöl  bei  16"  und  13  Vol.  bei  63";  100  Vol, 
Aceton  lösen  24  Vol.  Maisöl  bei  16  °,  und  100  Vol.  Eisessig  lösen  3  Vol.  bei 
i6°  und  9  Vol.  bei  63 °.  —  Nach  Duliere4)  ist  die  kritische  Lösungstem- 
peratur des  Maisöls  für  absoluten  Alkohol  70,5°;  daß  die  Löslichkeit  aller  Öle 
stark  von  der  Menge  der  freien  Fettsäuren  abhängt,  wurde  S.  28  und  37  her- 
vorgehoben. 

Das  Maisöl  ist  sehr  dickflüssig.  Vulte  und  Oibson  geben  für  2  Proben 
die  Viskosität  des  Maisöls  im  Redwood  sehen  Viskosimeter  zu  9,79  bzw. 
10,57°  an. 

Die  Thcrmozahl  beträgt  nach  Tortelli5)  S2,o.  Das  Verhältnis  von  J.-Z. 
zu  Thermozahl  1,5. 

Wie  an  der  J.-Z.  erkennbar,  gehört  das  Maisöl  zu  den  halbtrocknenden 
Ölen. 

Wrird  Maisöl  in  dünner  Schicht  auf  eine  Glasplatte  gebracht,  so  trocknet  Trocken- 
es nach  30  Stunden  bei  45°  zu  einer  bräunlichen  Haut  ein.  Nach  Arch-  fa,,iKk,?"- 
butt  beträgt  die  Dauer  nur  18  Stunden  bei  50 °.  Winfield6)  fand  in  der 
Livacheschen  Probe  bei  zwei  Maisölen  verschiedenen  Ursprungs  eine  Ge- 
wichtszunahme von  5,97  bzw.  5,19  in  7  bzw.  10  Tagen.  Bei  einem  6  Jahre 
lang  in  lose  verkorkter  Flasche  aufbewahrten  Maisöl  konnte  selbst  nach  zehn- 
tägiger Dauer  keine  Gewichtszunahme  konstatiert  werden. 

Die  Temperaturerhöhung  durch  Oxydation  des  auf  Baumwolle  verteilten 
Öls  bzw.  die  Prüfung  auf  Feuergefährlichkeit  des  Maisöls  mittels  des  Mackey- 

* 

1)  Olig  ti.  Brust,  Chem.  Revue  1909,  16,  172.  —  2)  Kliniont,  Ztschr.  f.  angew. 
Chem.  1911,  24,  254.  —  3)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1892,  11  505.  —  4)  Ann.  de  Pharm. 
1897,  217.  —  5)  Chem.-Ztg.  190g,  33,  125fr.  —  6)  Lewkowitsch.  Chem.  Technol. 
1905,  2,  88. 
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Verhalten 
MfM 

Schwefel- 
s;«uri'. 


Slnrc-Zahl. 


Zusammen- 

bCtlllllg. 


I  Hverscif- 
l>;>re*. 


Verwen- 

tluti,;. 


sehen  Apparates1)  ergab  folgende  Resultate:  Temperatur  nach  l  Stunde  96", 
nach  1  Stunde  30  Minuten  102";  Maximum  123°  nach  2  Stunden  30  Minuten. 

Setzt  man  zu.  einer  Probe  Maisöl  konzentrierte  Schwefelsäure,  so  tritt 
eine  kastanienbraune  Färbung  ein.  In  einer  Lösung  des  Maisöls  in  Schwefel- 
kohlenstoff geht  die  Färbung  bei  Zusatz  von  Schwefelsäure  mehr  ins  Rötliche 
über.  Die  charakteristische  dunkelgrüne  Färbung,  die  Schaedler  beim  Ver- 
setzen des  Maisöls  mit  Schwefelsäure  beobachtet  hat,  konnte  vom  Verf.  nicht 
nachgewiesen  werden.   Salpetersäure  färbt  das  Maisöl  gelborange. 

Der  Oehalt  an  freien  Fettsäuren  schwankt  sehr  beim  Maisöl.  Verf.  fand 
bei  gewöhnlicher  Handelsware  1,8 — 3,0  Proz.  freie  Fettsäuren  auf  Ölsäure  be- 
rechnet, wogegen  er  bei  einem  6  Jahre  alten  Maisöl  g  Proz.  fand. 

Schon  beim  Stehen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  scheiden  sich  feste 
Glyzeride  aus,  die  bei  gelindem  F.rw*ärmen  oder  an  warmen  Sommertagen 
wieder  in  Lösung  gehen. 

An  Fettsäuren  fand  Hopkins  4,44  bis 4,60  Proz.  gesättigte  und  93.57  Proz. 
ungesättigte.  Vulte  und  Oibson  fanden  dagegen  die  unlöslichen  Fettsäuren 
bestehend  aus  27,7  Proz.  festen  und  72,3  Proz.  flüssigen  Fetlsäuren.  Tol- 
mann  und  Munson  fanden  7,44  Proz.  fester  Fettsäuren.  An  anderen  Fett- 
säuren wurden  von  verschiedenen  Beobachtern  noch  nachgewiesen:  Ameisen- 
säure, Essigsäure,  Capron-,  Capryl-,  Caprinsäure,  ferner  Palmitin-,  Arachin-, 
Hypogäa-  und  Rizinolsäure.  Nach  Vulte  und  Gibson2)  bestehen  die  festen 
Fettsäuren  aus  Stearinsäure,  Palmitinsäure  und  Arachinsäurc.  Flehner  und 
Mitchell  konnten  Stearinsäure  dagegen  nicht  nachweisen.  Die  flüssigen 
Fettsäuren  bestehen  wahrscheinlich  aus  einem  Gemisch  von  Ölsäure  und 
Linolsäure. 

Der  Gehalt  an  Unverseifbarem  im  Maisöl  ist  sehr  hoch  und  charakte- 
ristisch. Derselbe  wird  im  Durchschnitt  von  verschiedenen  Beobachtern  zu 
1,35—1.55  Proz.  angegeben.  Lewko witsch  fand  sogar  in  einer  Piobe 
2,32  Proz.  Unverseifbares. 

Nach  Gill  und  Tufts3)  enthält  das  Öl  „Sitosterin",  eine  im  Roggen  und 
Weizen  aufgefundene  Verbindung,  die  wahrscheinlich  wieder  identisch  ist 
mit  dem  „Hydrocarotin"  Rei nitzers.  Zum  Beweise  hierfür  geben  Gill  und 
Tufts  die  Schmelzpunkte  des  Sitosterins  und  seiner  Ester  wie  folgt  an: 


:  _j 

aus  Weizen 

aus  Maisöl 

Hydrocarotin 

Sitosterin  .... 
Sitosterinacelat  .  . 

«37,5° 

138,0» 

'37,4° 

124,5-127° 

127,1» 

127,0" 

Sitosterinbenzoat  . 

1 4-3—  «45,5 ü 

142—142,5" 

144° 

Sitosterinpropionat 

108,5" 

108,4» 

Das  Maisöl  läßt  sich  leicht  verseifen  und  eignet  sich  besonders  gut  zur 
Herstellung  von  Schmierseifen,  wozu  es  in  letzter  Zeit  häufig  als  Ersatz  von 
Leinöl  benutzt  wird.  Ferner  dient  es  bei  der  Seifenfabrikation  häufig  als 
Ersatz  für  die  geringeren  Qualitäten  amerikanischen  Kottonöls,  besonders  des 
englischen  Kottonöls,  auch  mitunter  für  Olivenöl  und  gebleichtes  Palmöl. 
Es  ist  hierbei  möglichst  helles  Öl  zu  nehmen.  Das  Bleichen  wird  mit 
Kaliumbichromat    und   Säure    oder   besser  noch  mit  Säure  allein  vor- 


1)  Journ.  Soc.  Chcm.  Ind.  1896, 15,  90;  beschrieben  auch  in  Holde,  Untersuchung 
der  Mineralöle  und  Fette,  Berlin  1009,  399.  —  2)  Lcwkowi  tsch,  Chem.  Technol.  1005, 
2,  88.  —  3)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  251. 
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genommen,  indem  man  auf  100  kg  Maisöl  4'  2  kg  Schwefelsäure  von  60  Be  in  2  kg 
Wasser  anwendet;  zu  diesem  Zweck  gießt  man  die  verdünnte  Schwefelsäure 
in  dünnem  Strahle  und  unter  gutem  Durchrühren  in  das  angewärmte  Öl. 
Man  läßt  hierauf  das  Maisöl  zugedeckt  etwa  2—3  Tage  stehen.  —  Zur  Her- 
stellung der  Wachsseife,  der  Oranienburger  Seife,  der  Silberseife,  der  weiß- 
gekörnten Faßseife,  der  Alabasterseife  usw.  ist  das  Maisöl  als  Ersatz  für  Kottonöl 
mit  Erfolg  angewandt  worden.  Die  aus  Maisöl  hergestellten  Seifen  sind  bei 
gut  durchgeführter  Verseifung  widerstandsfähig  und  halten  sich  gut  auf  Lager, 
spcucöi.  Raffiniertes  Maisöl  dient  auch  als  Speiseöl,  doch  nur  als  Beimischung 
zu  anderen  Speiseölen.  Auch  wendet  man  es  bei  der  Margarinefabrikation 
als  Ersatz  für  Kottonöl  und  mit  Vorteil  in  der  Wollspinnerei  an.  Out  eignet 
es  sich  zur  Beleuchtung.  Auch  zur  Herstellung  von  Gummisurrogaten, 
Eaktis  usw.  findet  es  vielfache  Verwendung. 

Über  die  Verwendbarkeit  des  Maisöls  als  Maleröl  gehen  die  Meinungen 
weit  auseinander;  es  wird  jedenfalls  das  Leinöl  wegen  seines  bedeutend 
geringeren  Trockenvermögens  in  der  Malerbranche  nie  ersetzen  können,  aber 
es  wird- doch  mit  Vorliebe  da  angewandt,  wo  das  Leinöl  mit  der  Farbe  zu- 
sammengerieben, zu  schnell  eintrocknet,  wie  z.  B.  beim  Zinkoxyd. 

Das  Maisöl  ist  leicht  als  solches  zu  erkennen,  doch  ist  es  sehr  schwierig, 
geringe  Mengen  desselben  in  anderen  Ölen  nachzuweisen. 
fiK^huVi  cn        -Je  nac'1  ^er  Mafktlage  der  Öle  dient  es  häufig  als  Verfälschung  anderer 
,l>»nj  1   Öle  so  z.  B.  des  Kottonöls.    Gill  und  Tufts  halten  es  für  möglich,  Maisöl 
Nx-h«e;<.   jm  |<0ttonöi  durch  den  Schmelzpunkt  des  Essigesters  des  im  Unverseifbaren 
enthaltenen  Sitosterins  (siehe Tabelle)  nachzuweisen.  Doch  fanden  Börner  und 
Winter  im  Kottonöl  ein  Phytosterin,  dessen  Acetat  annähernd  gleichen  Schmelz- 
punkt hat,  so  daß  auch  dieser  Nachweis  als  nicht  ganz  einwandfrei  zu  be- 
zeichnen  ist.    Lewkowitsch  sieht  die   Halphensche  Farbenreaktion,  in 
der  Maisöl  keine  Reaktion  gibt,  und  einen  20"  übersteigenden  Titertest  der 
Fettsäuren  als  einen  Hinweis  auf  eine  mit  Kottonöl  ausgeführte  Verfälschung  an. 
Auch  zur  Verfälschung  von  Schweinefett  wird  es  verwendet    Darüber  und 
über  seinen  Nachweis  vgl.  Ruth,  Pherson  und  Warren,  Chem.  Revue  1907, 
14,  254;  Chem.  Centralbl.  1907,  II,  S.  852. 

Die  Zusammenstellung  auf  S.  319  zei^t  die  Menge  des  aus  den  Vereinigten 
Staaten  exportierten  Maisöls,  sowie  die  Länder,  die  es  empfingen.  Die  gesamte 
Maisölproduktion  der  Vereinigten  Staaten  kann  nicht  mit  Sicherheit  geschätzt 
werden. 

i  rodukhon.  Die  Gesamtproduktion  von  Mais  im  Jahre  1900  betrug  2666440279  Busheis, 
aber  nur  ein  kleiner  Teil  hiervon  dient  zur  Stärke-  und  Traubenzuckerfabri- 
kation, bei  der  das  Maisöl  als  Nebenprodukt  gewonnen  wird. 

Maiskuchen. 

M.it-ku.  Inn.  Der  Maisölkuchen,  der  als  Rückstand  bei  dem  Preßverfahren  mittels 
hydraulischer  Pressen  erhalten  wird,  enthält  10—12  Proz.  Fett.  In  Amerika 
läßt  man  häufig  bis  15  Proz.  Fett  in  den  Kuchen,  da  dieselben  mit  hohem 
Fettgehalt  verlangt  werden.  Maisölkuchen  sind  ein  vortreffliches  Mast-, 
Milch-  und  Pferdefutter.  Das  sog.  Maisölkuchenmehl  wird  aber  durch  Rösten 
in  rotierenden  Trockenapparaten  noch  verdaulicher  gemacht.  Der  Geruch  ist 
kräftig  wie  frisches  Roggenmehl.  Maisölkuchenmehl  darf  nur  naß,  als  Brei 
angerührt,  verfüttert  werden.  Der  Protein-  und  Fettgehalt  im  Gegensatz  zu 
Mais,  Rogyen  und  Gerste  beträgt: 
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Mais 

Roggen 

Gerste 

Maisöl- 
kuchenmehl 

Proz. 

Proz. 

Proz 

Proz. 

Protein  .  . 
Fett  .  .  . 

12,6 

41 

n 

2 

10 

2.5 

22  —25 

8—10 

l6,Q 

13 

12,5 

30—35 

Verschifft  wird  meistens  Kuchenmehl,  da  dieses  durch  das  Rösten  trockener 
und  daher  gegen  Verschimmeln  widerstandsfähiger  als  die  Kuchen  geworden  ist 

Wie  erwähnt,  bildet  das  Maisöl  nur  ein  Nebenprodukt  bei  der  Mais-  Handel. 
Stärkefabrikation.  Ein  Versuch  der  Harburger  Stärkefabrik,  die  Mais- 
stärkefabrikation in  größerem  Maßstabe  unter  gleichzeitiger  Gewinnung  des 
Maisöls  einzuführen,  mußte  nach  zweijährigem  Betriebe  .wieder  aufgegeben 
werden,  da  wegen  des  hohen  Einfuhrzolls  von  Mais  (16  M.  pro  Tonne  Mais 
von  den  Vereinigten'  Staaten)  der  Konkurrenzkampf  gegen  Weizen-  und 
Kartoffelstärke  aussichtslos  war. 

Der  Export  von  Maisöl  aus  den  Vereinigten  Staaten  nach  Deutschland 
war  bis  zum  1.  Februar  1906  dadurch  erschwert,  daß  auf  diesem  Artikel  ein 
Zoll  von  9  M.  pro  100  kg  ruhte,  und  das  Öl  auch  im  denaturierten  Zustande 
zu  einem  niedrigeren  Zollsatze  nicht  zu  importieren  war.  Heute  beträgt  der 
Zoll  für  Maisöl  in  reinem  Zustande  10  M.  pro  100  kg,  für  denaturiertes  Maisöl 
4  M.  pro  100  kg.  Die  Denaturierung  kann  erfolgen  durch:  1  kg  Terpentinöl,  p«»t»- 
250  g  Lawendelöl,  250  g  Bergamotteöl,  250  g  Zitronenöl,  100  g  Rosmarinöl, 
250  g  Nelkenöl,  250  g  Pomeranzenöl,  1  kg  gewöhnliches,  stark  riechendes 
Petroleum,  3  kg  Kalilauge  vom  spez.  Gew.  1,29,  3  kg  Natronlauge  vom  spez. 
Gew.  1,34  auf  je  100  kg  Maisöl.  Bei  Maisölfettsäure  beträgt  der  Zoll  4  M. 
pro  100  kg  (nach  dem  Vertragstarif  nur  3  M.  pro  100  kg),  wenn  der  Gehalt 
an  festen  Fettsäuren  5  Proz.  nicht  übersteigt,  sonst  10  M.  pro  100  kg. 

203.  Madiaöl. 

Huile  de  Madia.   Madia  oil.   Olio  di  Madia. 

Das  fette  Öl  der  Früchte  von  Madia  sativa  Mol.,  der  „Ölmadie",  „Saat-  Dot.ni.che*. 
madie",  einer  in  Chile  und  Nordamerika  von  Kalifornien  bisOregon  heimischen 
kraulartigen  Komposite.   In  Chile  pflanzt  man  sie  unter  dem  Namen  „Madi"  zur 
Ölgewinnung  an;  man  hat  auch  in  Europa,  speziell  in  Süddeutsch land  und  Frankreich, 
Anbauversuche  gemacht,  doch,  wie  es  scheint,  dieselben  überall  wieder  aufgegeben  •)• 

Die  Früchte2)  der  Pflanze,  welche  zeitweise  unter  der  Bezeichnung  „Nigersaat" 
angeboten  werden  (Hart wich,  I.  c),  sind  6-7  mm  lang,  1—1,5  cm  breit,  etwas  ge- 
bogen, gerundet  vierkantig,  von  glänzend  braunschwarzer  Farbe.  Sie  schließen  einen 
5—6  mm  langen  Samen  von  verkehrt  eiförmiger  Gestalt  ein,  dessen  Samenhaut  fast 
weiß  ist  und  von  vier  Oefäßbündeln  durchzogen  erscheint.  Der  Geschmack  der 
Samen  ist  mild,  süß  und  fast  manddartig. 

Die  Samen  selbst  bestehen  nach  Untersuchungen  mehrerer  Autoren3) 
aus  folgenden  Bestandteilen: 


Wasser 
Proz. 

RohproteTn 
Proz. 

Roh  fett 
Proz. 

l  Stickstotfreie 
1  Extraktstoffe 
Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

6.3-8,4 

16,3—22,9 

36,6—41,0 

5,o-i7.4 

17,1—22,5 

4.1— 4  J 

1)  Siehe  Schaedler,  2.  Aufl.,  713;  Semler,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl., 
2,  511;  C.  Hartwich,  Chem.-Ztg.  1888,  12,  958.  —  2)  Die  Bezeichnung  „Madia- 
samen"  ist  nicht  zutreffend.  —  3)  Dietrich  u.  König,  Zusammensetzung  und  Ver- 
daulichkeit der  Futtermittel.  1891,  575. 

Ubbelohde,  Hdb.  d.  Öle  u.  Fette.  II.  21 
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Die  Asche  der  Madiasaat  enthielt1)  Kali  9,5—12,7  Proz.,  Natron  6,1  bis 
iif2  Proz.,  Kalk  7,7— 16,3  Proz.,  Magnesia  13,4— 15»4  Proz.,  Eisenoxyd  1,08 
bis  1,12  Proz.,  Phosphorsäure  45,3—55,0  Proz.  Neben  einem  hohen  Phosphor- 
säuregehalt enthält  sie  also  reichliche  Mengen  Magnesia, 
lugen-  Das  Öl  ist  dunkelgelb,  von  angenehmem  Geruch  und  nußartigem  Oe- 

schmack.  Es  gehört  zu  den  halbtrocknenden  Ölen.  In  dünner  Schicht  der 
Luft  ausgesetzt,  wird  es  nach  Monaten  nur  zähe.  Es  absorbiert  aber  ganz 
bedeutende  Mengen  Sauerstoff  und  wird  infolgedessen  dickflüssiger.  Bei  der 
Elaldinprobe  bleibt  das  Öl  weich. 

Madiaöl. 


Spez.  Gew. 
bei  150 


Erstp. 


V.-Z. 


J.-Z. 


Schaedler») 


De  Negri  u.  Fabris'j 


0,9286 


0,9230  bis 
0,9286 


i 


kalt  gepreßt- 1 

— 10° 

heiß  gepreßt 
—15  bis— 20° 
kalt  gepreßt 
—  loBis— 20° 


193 


121 


Fettsäuren. 


De  Negri  u.  Fabris») 


Erstp. 


Schmp. 


23— 26 0 


J.-Z. 


»20,7 


20—22« 

Die  Temperaturerhöhung  nach  Maumene  96— 101 0. 

Das  kalt  gepreßte  Öl  gilt  als  ein  sehr  mittelmäßiges  Speiseöl,  sonst  wird 
es  hauptsächlich  als  Brennöl,  Schmieröl  und  zur  Seifenfabrikation  verwendet. 
Sein  Export  aus  Chile  ist  nach  Sem I er  nur  sehr  gering. 

Zur  Bereitung  des  Madiaöles  werden  die  Früchte  ohne  vorherige  Ent- 
sendung zermahlen  und  ausgepreßt.  Die  grauen  bis  grauschwarzen  Preß- 
rückstände enthalten  im  Mittel: 


Wasser 
Proz. 

RohprotcTn 
Proz. 

Rohfett 
Proz. 

Stickstoffreie 
Extraktstoffe 
Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

10,8 

31,8 

9.0 

21,7 

19,2 

7,5 

Die  Bedenken  Sacc's  hinsichtlich  ihrer  Giftigkeit  wurden  durch  Bous- 
signaul t  und  Payer  widerlegt,  doch  dürfte  trotzdem  Vorsicht  bei  Ver- 
fütterung  geboten  sein,  da  in  den  übrigen  Teilen  der  Madiapflanze  im  un- 
reifen Zustande  narkotische  Bestandteile  nachweisbar  sind.  Wegen  ihres  hohen 
Gehaltes  an  Stickstoff  und  Phosphorsäure  geben  sie  ein  schätzenswertes 
Material  zur  Kompostierung  ab. 

1)  Wolff,  Chem.  Forschungen  1847,  331  iL  Schaedler,  1.  c.  715.  —  2)  Schädlcr, 
2.  Aufl.  715.  —  3)  Public,  delle  Gabelle  2,  189,  107;  s.  a.  Ztschr.  f.  analyt.  Chem.  1894, 
33,  564. 
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No.  204  bis  210:  Gruppe  der  Compositenöle. 

204.  Sonnenblumenöl. 

Von  Prof.  Dr.  L.  Ubbelohde. 

Oleum  Hclianthi  annui;  Huile  de  tournesol;  Sunflower  oll;  Turn- 

sol  oil;  Olio  di  girasole. 

Die  zu  den  Kompositen  gehörige  Sonnenblume,  Helianthus  annuus  L.,  c.e»chicht- 
kam  um  1569  als  Zierpflanze  nach  Europa.  Die  Gewinnung  des  Sonnen-  1,Lh"* 
blumenöls  wird  1716  schon  in  einem  englischen  Patent  (Nr.  408  vom 
12.  September  1716  von  Artur  Brunyan  sen.)  erwähnt  und  das  öl  für 
die  Tuchindustrie,  zu  Anstreichzwecken  und  zur  Lederkonservierung  empfohlen. 
Im  18.  Jahrhundert  versuchte  man  in  Deutschland,  zunächst  mit  wenig  Erfolg, 
aus  ihren  Kernen  Öl  zu  pressen.  Heute  werden  die  Kerne  in  großem  Maßstabe, 
besonders  im  südlichen  Rußland,  in  Ungarn  und  Italien,  sowie  auch  in  West- 
indien angebaut  und  verarbeitet. 

In  Rußland,  wo  sich  dieSonnenblume  der  weitesten  Verbreitung  erfreut,  wurde 
sie  im  Jahre  1 820  im  Gouvernement  Woronesch  angepflanzt  und  zur  Ölgewinnung 
herangezogen.  Heute  erstreckt  sich  ihr  Bebauungsgebiet  vom  Kaukasus  in 
nördlicher  Richtung  bis  über  Wologda,  Wjatka  und  Perm,  in  die  Fluß- 
gebiete des  Djnepr,  Don  und  der  Wolga,  ganz  besonders  aber  nördlich  bis  auf 
die  große  Kubaebene  in  die  Gouvernements  Saratow,  Samara,  Simbirsk, 
Kasan  und  Ufa.  Auch  in  Südafrika  haben  Anbauversuche  gute  Erfolge 
gehabt  >). 

Man  unterscheidet  die  weniger  ölreiche,  die  sogenannte  gemeine  oder  Boculachcs. 
kalifornische  und  die  ölreichere,  kaukasische  Abart,  welch  letztere 
jedoch  sehr  unter  einem  bisher  vergeblich  bekämpften  Schädling  (Homoeo- 
soma nebulella)  zu  leiden  hat. 

Th.  Iwanow8)  empfiehlt  eine  Abart,  die  sogenannte  gepanzerte 
Sonnenblume,  als  Ölpflanze,  deren  Samen  durch  stärkere  Haut  vor  den 
Schädlingen  geschützt  und  viel  ölreicher  sein  sollen.  Der  Anbauungsboden 
muß  besonders  kräftig  und  kalihaltig  sein,  sonst  sind  Mißernten  und  Krank- 
heiten unvermeidlich. 

Die  Früchte  der  Sonnenblumen  sind  verkehrt  eiförmig  oder  länglich, 
seitlich  zusammengedrückt,  fein  längsrippig,  am  Scheitel  abgestutzt,  am  Grunde 

1)  Oil  and  Col.  Trad.  Journ.;  ref.  Seifens.-Ztg.  1908,  35,  731  ■  —  2)  WjCstnik 
schirowych  wjeschtsch  1903,  137. 

21* 
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etwas  zugespitzt  und  tragen  einen  dichten  Flaum  feiner,  kurzer  Haare.  Sie 
sind  in  der  Regel  schwarz  oder  schwarzbraun,  seltener  strohgelb,  grau  oder 
porzellan weiß,  im  letztern  Falle  häufig  dunkel,  schwarz  bis  grau  gestreift. 
Nach  ihrer  Größe  unterscheidet  man  am  besten  mit  Harz')  drei  ver- 
schiedene Gruppen: 

1.  kurzf rüchtige  Kerne,  die  nicht  doppelt  so  lang  als  breit  sind; 

2.  gewöhnliche,  die  doppelt  so  lang  als  breit  sind; 

3.  langfrüchtige,  die  über  zweimal  so  lang  als  breit  sind. 

Nach  Harz,  der  16  verschiedene  Fruchtformen  angibt,  ist  die  kleinste  5  mm 
breit  und  8  mm  lang,  die  größte  8— 8 »'2  mm  breit  und  16—17  mm  lang. 
Im  Innern  der  holzigen,  harten,  ziemlich  spröden,  auf  der  Innenseite  weiß 
gefärbten  Fruchtschale '•')  liegt  ein  einziger  Samen,  der  von  einer  dünnen 
Haut  umhüllt  wird  und  einen  plattgedrückten,  eiförmigen,  am  Wurzelrande 
deutlich  eingeschnürten  und  von  da  ab  zugespitzten  Keimling  enthält  100  kg 
Saat  geben  ungefähr  35—45  kg  Schalen  und  55—65  kg  ölhaltige  Samen.  In 
der  Ausbildung  der  einzelnen  Fruchtteile  schwankt  sie  mehr  als  alle  andern 
Ölpflanzen. 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Ham- 
burg, von  Prof.  Dr.  A.  Voigt3),  für  die  Zeit  vom  1.  Juli  1911  bis  30.  Juni  1912, 
ergaben  die  Reinheitsanalysen  von  35  Proben  Sonnenblumensaat  für 
22  zwischen  95,0  und  97,7  Proz.  und  für  13  zwischen  93,3  und  94,9  Proz. 


Sorten. 


Vcrun- 
ie;iii;„<ungcn  . 


Asche  der  Sonnenblumensamen  enthielt: 


Kali   16,2  Proz. 

Natron   7,4  „ 

Magnesia   12.3 

Kalk   7,6  .. 

Eisenoxyd   1,6  ,. 


Chlor   2,4  Pro*. 

Schwefelsäure   2,3  „ 

Kieselsäure   .   14,7  „ 

Phosphorsäure   35,4  „ 


S.  Frankfurt4)  fand  in  der  Trockensubstanz  des  Sonnenblumensamens 
13,50  Proz.  Eiweißstoffe,  0,51  Proz.  Nuklein,  0,23  Proz.  Lecithin,  30,19  Proz. 
Rohfett,  2,13  Proz.  Rohrzucker  und  andere  Kohlehydrate,  2,74  Proz.  Pentosane, 
31,14  Proz.  Rohfaser  und  2,86  Proz.  Asche.  Eine  eingehende  Untersuchung 
über  Hydrolyse  und  Keimung  von  Sonnenblumensaat  und  die  dabei  ent- 
stehenden Produkte  rührt  von  Scurti  u.  Parrozzani')  her. 


Gewinnung  des  Öles. 

Die  Früchte  werden  durch  Siebzylinder  (Bd.  I,  S.  399)  vom  Staub  befreit 
und  oft  auch  auf  Sieben,  die  lange  Schlitze  statt  Löcher  haben  (Bd.  I,  Fig.  104), 
die  langen  Stengel  und  Stengelfragmente  entfernt.  Auf  Sieben  verschiedener 
Maschenweite  wird  die  Saat  sodann  in  mehrere  Größen  sortiert  und  letztere 
jede  für  sich  den  Schälapparaten  zugeführt.  In  Rußland  schält  man  fast  aus- 


01. 

[jewmnunjj. 
Reinigoti. 


S  lul<  n. 


1)  Harz,  Landvirtsch.  Samenkunde  1S85,  850.  —  2)  Über  den  anatomischen  Bau 
der  Frucht  siehe:  Q.  Kraus,  Über  den  Bau  trockner  Pericarpien  S.  tu— 63;  Harz, 
I.  c,  831—853  u.  Fig.  53;  J.  Müller,  Mikroskopie  iqoo,  S.  175;  Wiesner,  Roh- 
stoffe des  Pflanzenreichs,  2.  A  uff.,  2,  867—870.  —  3)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Ham- 
burgischen Wissenschaftlichen  Anstalten  iqu,  29,  207;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  115. 
—  4)  Frankfurt,  Landw.  Versuchstat  1S94.  43,  161.  —  5)  Oaz.  chim.  ital.  1908,  38. 
I.  216;  Chem.  Centralbl.  iqoS,  79,  1,  1030. 
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schließlich  auf  Schälgängen,  die  in  BcL  I,  S.  416  als  Mahlgänge  abgebildet 
und  beschrieben  sind.    Der  Abstand  der  Schälsteine  wird  so  eingestellt,  daß 
die  Kerne  heil  bleiben,  die  Schalen  aber  in  nicht  zu  kleine  Stücke  zerbrochen 
werden,  weil  sonst  deren  Abtrennung  mit  Schüttelsieben  und  Ventilatoren  (vgl. 
Bd.  I,  S.403  u.  S.406)  zu  schwer  wird.  Sie  bleibt  übrigens  sehr  unvollkommen, 
wenn  die  Früchte  frisch  und  die  Samenschalen  noch  elastisch  sind.  In  solchen 
Fällen  kann  man  auf  Saatdarren,  die  Bd.  I,  S.  450,  Anm.  1  bereits  erwähnt 
sind,  vor  dem  Entschälen  trocknen.   Wenn  die  Ernte  trocken  hereinkommt, 
kann  auf  den  genannten  Schälgängen  mit  künstlichen  Steinen  nahezu  voll- 
ständig entschält  werden,  jedoch  zieht  man  es  vor,  etwa  8—9  Proz.  Hülsen 
in  dem  Gemisch  zu  lassen,  so  daß  die  Kuchen  etwa  15  Proz.  Hülsen  enthalten. 
Bei  solchem  Schalengehalt  ist  die  ölausbcute  am  besten  infolge  der  Drainage, 
welche  die  Schalen  im  Kuchen  geben.    Da  jedoch  andererseits  die  Schalen 
auch  wieder  Öl  zurückhalten,  ist  der  Prozentsatz  an  Schalen  begrenzt  Durch 
genaue  Versuche  hat  Verf.  das  obige  Verhältnis  als  das  günstigste  ermittelt. 
Die  Schalen  werden  mit  Vorfeuerungen  unter  dem  Dampfkessel  verfeuert  und 
genügen,  um  die  Fabrik  mit  Kraft  zu  versorgen.    Die  Asche  enthält  etwa 
30  Proz.  Kalium-  und  Natriumcarbonat. 
zerviebfrn.        Die  entschälte  Saat  wird  auf  anglo-amerikanischen  Walzstühlen  zerkleinert 
vgl.  Bd.  I,  S.  428)  und  dann  gewöhnlich  auf  offenen  Pressen  einmal  kalt 
und  einmal  warm  gepreßt.    Das  Anwärmen  geschieht  durch  indirekten  und 
direkten  Dampf.   Wichtig  ist,  daß  der  richtige  Feuchtigkeitsgrad  hierbei  er- 
reicht wird.   In  Rußland  benutzt  man  zweifach  und  dreifach  Verbundwärmer 
(Bd.  I,  S.  455) Kalt  gepreßtes  Öl  wird  zu  Speisezwecken,  warm  gepreßtes 
zu  technischen  Zwecken  benutzt 
pr«*cn.         Die  Pressung  erfolgte  früher  fast  ausschließlich  auf  Etagenpressen,  während 
in  neuerer  Zeit  hierfür  Seiherpressen  mehr  und  mehr  in  Aufnahme  gekommen 
sind.   Speziell  eine  Art  von  Drehpressen,  welche  in  der  südrussischen  Filiale 
einer  deutschen  Maschinenfabrik  (Köbers  Eisenwerke  in  Harburg)  erzeugt 
wird,  ist  viel  in  Verwendung.  Während  die  Erschöpfung  auf  den  Etagenpressen 
nur  bis  auf  etwa  8!/2— 9  Proz-  erfolgt,  kann  man  in  den  vorerwähnten  Dreh- 
pressen die  Saat  bis  auf  7 — 7Y2  Proz.  entfetten. 
Ki*ren.         Das  Klären  geschieht  vielfach  durch  Abstehenlassen  oder  durch  Filtrieren  in 
der  Kälte.   Besonders  solches  Öl,  das  aus  zu  frischer  oder  zu  stark  beim 
Wärmen  angefeuchteter  Saat  gepreßt  ist,  zeigt  Neigung  zum  Schleimabsetzen. 

Eigenschaften. 

Eigen-  Das  Sonnenblumenöl  ist  klar,  blaßgelb  bis  hellgelb,  fast  gar  nicht  oder 

schaften.  angenehm  riechend.  Kaltgepreßtes  Öl  schmeckt  angenehm  mild  und  dient 
als  Speiseöl,  warmgepreßtes  ist  dunkler  und  schmeckt  eigenartig.  Es  be- 
steht hauptsächlich  aus  den  Glyzeriden  der  Linol-,  Öl-  und  Palmitinsäure, 
auch  soll  wenig  Arachinsäure  zugegen  sein.  Unverseifbares  enthält  es  nach 
Jean2)  0,72  Proz.,  nach  Lewkowitsch 3)  0,31—0,72  Proz.  Nach  Tolman  und 
Munson4)  enthält  das  Öl  3,88  Proz.  feste  Fettsäuren,  nach  Hazura5) 


1)  Näheres  über  die  in  Rußland  gebräuchlichen  Fabrikationsmethoden  siehe 
Westnik  schirow.  promysch  1908, 9, 18;  vgl.  Chem.-Ztg.  1908,  32,  Rep.  S.  446.  —  2)  J  ean, 
Ann.  Chim.  anal.  appl.  1901,  6,  165,  d.  Chem.-Ztg.  Rep.  1901,  25,  S.  20g.  —  3)  Chem. 
Technologie  u.  Analyse  der  öle  1005,  2,  64.  —  4)  Tolman  u.  Munson,  Journ. 
Americ.  Chem.  Soc.  1903,  25,954.  —  5)  Hazura,  Monatsn.  f.  Chem.  1889,  10,  190. 
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92,5  Proz.  flüssige  Fettsäuren.  Heiß  gepreßtes  Sonnenblumenöl  scheidet  beim 
Erkalten  gelbbraune  Flocken  („Satz")  aus;  nach  P.  S.  Steinheil1)  bestehen 
sie  aus  Schleim,  Kalk-  und  iMagnesiaverbindungen,  sowie  Phosphaten  und 
Spuren  schwefliger  Säure.  (Vgl.  auch  Bd.  I,  741.) 

Nach  Tortelli  beträgt  die  Thermozahl  =87,9,  die  Jodzahl  134,0. 

Die  Sauerstoffabsorption  des  Öles  unter  Anwendung  von  Kupferpulver 
nach  v.  Hübl  war  folgende: 


Sauerstoffabsorption 

nach  2  Tagen    nach  7  Tagen 

nach  30  Tagen 

1,9.7  Proz.        5,02  Proz. 
0,85    ..           3,56  »■ 

6,3  Proz. 

Die  katalytische  Oxydation  und  Reduktion  auch  die  Polymerisations- 
fähigkeit hat  Fokin3)  neuerdings  studiert. 

Das  Sonnenblumenöl  ist  in  fast  allen  Fettlösungsmitteln  löslich.  2  Vol. 
Lö»iichkeit.  Äther  lösen  5  Vol.  Öl;  Chloroform,  Tetrachlorkohlenstoff,  Benzol  usw.  in  jedem 
Verhältnis;  Alkohol  nimmt  nur  0,62  Proz.  auf.   Bei  — 16"  erstarrt  es. 

Salpetersäure  vom  spez.  Gew.  1,37  (Bd.  I,  282  und  Bd.  II,  260)  gibt 
Jwben^  beim 'Schütteln  mit  Sonnenblumenöl  keine  Färbung,  während  bei  Gegenwart 
von  Kottonöl  Braunfärbung  eintritt;  salpetrige  Säure  enthaltende  Salpeter- 
säure färbt  schwach  bräunlichgelb,  rauchende  Salpetersäure  bis  rötlichbraun; 
das  Öl  wird  dabei  dickflüssig.  Nach  Jean  wird  alkalische  Silberlösung 
durch  Sonnenblumenöl  reduziert.  Wird  nach  Jean4)  Sonnenblumenöl  mit 
einem  Tropfen  Schwefelsäure  versetzt,  so  tritt  eine  goldgelbe  Färbung  ein, 
welche  von  einer  graublauen,  mit  violetten  Punkten  begrenzten  Zone  um- 
geben ist.  Beim  Mischen  des  Öles  mit  Schwefelsäure  entsteht  eine  gelbrote 
Masse,  welche  nicht  braun  wird. 

Verwendung. 

Kalt  gepreßtes  Sonnenblumenöl  ist  ein  gutes  Speiseöl  und  kann  zum 
v«.      Verfälschen  von  Olivenöl,  nach  Jolles  und  Wild5)  in  der  Margarinefabrikation 
an  Stelle  von  Kottonöl  dienen  (vergl.  Nachweis  in  Olivenöl  S.  32,  36  u.  39). 

Helle  und  reine  Sonnenblumenöle  werden  bei  hohen  Leinölpreisen  in 
der  Lack-  und  Firnisfabrikation  häufig  als  F.rsatz  für  Leinöl  benutzt,  wo- 
für sie  sich  nach  Petrow*1)  jedoch  nicht  gut  eignen  sollen.  Erhitzen 
auf  300°  soll  nach  Andes7)  das  Trocknen  befördern,  nicht  aber  Zusatz  von 
Bleiweiß. 

Besonders  schöne  helle  Öle  für  Farbzwecke7)  gewinnt  man  durch  Be- 
handeln mit  ca.  1  Proz.  Bleichererde  bei  1200.  Aus  diesem  Öle  erhält  man 
mit  geeigneten,  weißen  Sikkativen  auch  schönen,  weißen  Firnis.  Auch  Lacke 
und  Emaille  kann  man  daraus  herstellen 

Das  Sonnenblumenöl  dient  trotz  seiner  schweren  Verseifbarkeit  bei 
billigem  Preisstand  oft  als  Ersatz  für  Leinöl  in  der  Seifen fabrikation.  Zu 

1)  Steinheil,  Wjestnik  schirowych  promysch.  1006,  S.  62,  vgl.  auch  1,  447. 
—  2)  Fokin,  joum.  Russ.  Phys.  Cliem.  des.  1008,  40,  27*)—  \u;  Chem.  Centralbl. 
1908.  79,  II,  1005.  —3) Fokin,  Journ.  Russ.  Phys.  Chem.  Ges.  i<;07,  39, 1,  S.310;  Seifens.-Ztg 
1907,  34,  822.  —  4)  Jean,  Ann.  Chim.  anal.  appl.  1001,  6,  1O5;  Chem.-Ztg.  ir,oi,  Rep.  25, 
S.  209.  —  5)  Chem.-Ztg.  1893,  17,  S.  879.  —  (»)  Petrow,  Seifens.-Ztg.  1006,  33,  92«; 
Chem.  Centralbl.  1907,  78,  I,  314.  —  7)  Vgl.  dazu  auch  Andes,  Chem.  Rev.  1909,  16, 
275.  —  S)  L  Bock,  Farben-Zeitung  13,  Nr.  51.  »$22;  ref.  Chem.  Revue  1008,  15,  S.  290. 
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Kern-  und  Eschwegerseifen  läßt  es  sich  in  ganz  niedrigem  Prozentsatz  gut 
mit  anderen  Fetten  und  Ölen  versieden,  zu  Schmierseifen  auch  allein;  es  gibt 
wie  Leinöl  transparente  Schmierseifen.  Das  abgesetzte  Öl  läßt  sich  wie  Leinöl 
mit  Lauge  bleichen.  Auch  in  der  Textilindustrie  findet  das  Sonnenblumenöl 
mitunter  Anwendung.  (Im  übrigen  vgl.  Bd.  III  dieses  Handbuchs  unter 
Seifenfabrikation.)  Es  kommt  auch  in  gehärtetem  Zustande  in  den  Handel. 
(Vgl.  Abschnitt  „Fetthärtung"). 

Kuchen. 

In  den  dunkelgrauen  Sonnenblumenkuchen  kann  man  bei  schlechter 
Enthülsung  deutlich  die  Schalenteilchen  erkennen.  Der  Kuchen  ist  sehr  hart, 
jedoch  ein  gutes  Kraftfuttermittel.    Die  Zusammensetzung  schwankt  stark. 

Sonnenblumenkuchen. 


Windisch ')    Böhmer5)  Smetham*) 
Proz.  Pro/.  Pmz. 


Verdau  u  ngskoef  f  izient 

für  für 
Hammel  Kaninchen 


Wasser  .  . 
Rohprotein 
Rohiett  .  . 
Stickstoffreic 
traktstoffe 
Rohfaser 
Rohasche  . 


Ex- 


2,0-7,3 
27,1-43,7 

11,0—22,6 

1 8,5 -204 
4,5- »9.9 
5,3-7.9 


4,1  —  13,2 

21,4-50,1 
4,9-29,6 

10,0-35,6 
6,1  -23,6 
4.o-uf3 


7-1-9.9 
16,0—37,0 
7,2-io,o 

21.2-  30,7 

16.3-  30,0 

9-7-17,1 


89,6  Proz. 
87,9  - 


71,2 

30,5 


n 


85,7  Proz. 
79.1  „ 

45,o  „ 
13,7  „ 


Soxhlet  hat  in  dem  Rohfette  der  Kuchen  Spuren  von  Lecithin  gefunden; 
nach  Dam  man  sollen  die  Kuchen  mitunter  opiumhaltig  sein  und  betäubend 
wirken. 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Ham- 
burg4), für  die  Zeit  vom  1.  Juli  1911  bis  30.  Juni  1912,  enthielt  eine  auf 
Reinheit  untersuchte  Probe  Sonnenblumenkuchen  reichliche  Menge  Schalen- 
teile, sowie  Spuren  von  Raps  und  Unkrautsamen.  Der  Proteingehalt  einer  Probe 
war  31,1  Proz.,  der  Fettgehalt  15,0  Pro/..,  die  Säurezahl  des  f  ettes  6,95  Proz. 
Zwei  weitere  auf  Protein  und  Fett  untersuchte  Muster  ergaben  19,3  bezw. 
20,9  Proz.  Protein  und  9,3  bezw.  10,8  Proz.  Fett.  Der  Heizwert  der  bei  1100 
getrockneten  Rückstände  aus  einer  Fabrik  in  Saratow  betrug  im  Mittel 
4675  Kai.5)  (in  der  Parr sehen  Bombe). 


Verun- 
rcinigungi-n. 


205.  Distelöl1). 

Huile  de  Chardou;  Thistle  oil. 

Stammpflanze:  Onopordon  Acanthium  L,  in  Europa  sehr  verbreitet. 
Die  Samen  enthalten  30—35  Proz.  Öl;  sie  lieferten  beim  Pressen  einen 
Ertrag  von  25  Proz.    Das  Öl  wurde  als  Brennöl  benutzt. 

1)  Windisch,  Landw.  Versuchstat.  1902,  57,  31O.  —  2)  Böhmer,  Die  Kraft- 
futtermittel  1903,  486.  —  3)  J.  Royal  Lenc.  Agric  Soc  1909;  Analyst  35,  Nr.  407;  Chem. 
Rev.  1910,  17,  81.  —  4)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  An- 
stalten 1911,  29,  214;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  20,  115  —  5)  Nach  Seifens.-Ztg.  1913,  40, 
1379-  —  6)  Schaedler,  2.  Aufl.  720. 
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206.  Klettensamenöl. 

Huile  de  Bardane;  Bur  oil;  Olio  di  Bardana. 

Das  öl  aus  den  Samen  von  Lappa  major  D.  C  (Aräium  Lappa  L.). 
Heimat:  Europa.  Die  Samen  sind  fast  von  Leinsamengröße,  jedoch  rund- 
licher und  härter.  1  Liter  Samen  wog  640  g  »).  Die  Samenschale  ist  sehr 
hart,  elastisch  und  daher  schwer  zu  zerkleinern. 

Durch  Äther  wurden  14,8  Proz.  fettes  öl  extrahiert  (nach  Schaedler 
25—30  Proz.).  Das  öl  ist  goldgelb,  riecht  nach  Leinöl  und  schmeckt  etwas 
bitter.  Bei  längerem  Aufbewahren  verblaßt  es  und  scheidet  nadeiförmige 
Kristalle  ab. 


Spez.  Gew. 
(17«) 

V.-Z. 

j  R.-M.-Z. 

J.-Z. 
der  rettsäuren 

0.9255  | 

196,6 

153,6 

o,95 

162 

Oxysäuren  enthält  das  Öl  nicht,  doch  gehört  es  zu  den  trocknenden  Ölen; 
es  trocknet  zwar  langsamer  als  Leinöl,  jedoch  ist  das  resultierende  Häutchen 
im  Vergleich  zum  Leinöl  farbloser,  durchscheinender,  mehr  elastisch  und  hart, 
wodurch  das  Klettensamenöl  für  feine  Firnissorten  geeignet  erscheint  Auch 
könnte  es  zu  Schmierseife  Verwendung  finden.  Klettensamenöl  hat  nichts 
gemeinsam  mit  dem  sog.  Klettenwurzelöl,  Ol.  Bardanae,  das  durch  Aus- 
ziehen der  trockenen  Wurzeln  mit  fettem  öl  bereitet  wird  und  als  Haaröl 
Verwendung  findet 

207.  Hirseöl.  . 

Von  Prof.  Dr.  V.  Vil  lavecchia. 

Millet  oil.    Huile  de  millet,  Huile  de  mtl.   Olio  di  miglio.  Aceite 

de  mijo. 

Ab*  Abstammung.    Es  gibt  viele  Arten  und  Varietäten  vom  zur  Familie  der 

Gräser  (Gramineen)  gehörenden  Hirsekorn.  Die  am  meisten  in  Italien,  Frank- 
reich und  der  Schweiz  angebauten  Arten  sind:  die  gemeine  Hirse  (Panicam 
miliaceum  L)  und  die  italienische  Kolbenhirse  {Panicam  i/alicum),  deren 
Früchte  (gemeinlich  Körner)  sich  sehr  wenig  voneinander  unterscheiden. 
Diese  Samenkörner  sind  oval  und  haben  einen  Durchmesser  von  1—2  mm. 
Sie  haben  eine  harte  Haut  und  eine  grauweiße,  gelblichbraune  Farbe  und  ent- 
halten ca.  4  Proz.  fettes  Öl,  welches  sich  hauptsächlich  in  den  äußeren 
Schichten  des  Korns  befindet  Die  Abfälle  der  Schälarbeit  (Polierstaub,  Hirse- 
kuchen), welche  hauptsächlich  die  äußeren  Teile  des  Korns  enthalten,  besitzen 
17— ig  Proz.  Fett. 

S«4m       Eigenschaften  und  Zusammensetzung.   Über  das  Hirseöl  befinden 
Ob.  e*  sich  in  der  Literatur  wenige  Daten,  nämlich  nur  eine  Beschreibung  von 
Kaßner  und  von  Andrejew2).  Das  Hirseöl  ist  ein  hellgelbes  Öl  von  schwachem 
Geruch  und  eigenartigem,  scharfem  Geschmack.   Es  ist  in  jedem  Verhältnis 
in  96  prozentigem  Alkohol  löslich,  gibt  keine  ElaTdin-Reaktion  und  muß  zu  den 

1)  A.  P.  I.idow,  Westnik  shirow  weschtsch,  1004,  7Q-  —  2)  Andrejew,  Russ. 
Journ.  f.  exper.  Latidvr.  1903,  780. 
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trocknenden  Ölen  gezählt  werden.  Seine  Fettsäuren  bestehen  aus  95,8  Proz. 
flüssigen  Fettsäuren;  hauptsächlich  Rizinolsäure  und  Hirseölsäure.  Durch  Um- 
kristallisieren aus  Chloroform  konnte  er  farblose,  durchsichtige  Kristalle  er- 
halten, die  aus  einem  gemischten  Äther  (Panicol)  von  der  Formel  C,jHnOCH:, 
bestehen. 

Zuletzt  wurde  dieses  Öl  von  Fabris  und  Settimj1)  untersucht,  welche 
es  mittels  Äther  aus  Panicum  italicum  extrahierten.  Das  Öl  war  von  braun- 
gelber Farbe  und  erinnerte  in  Geruch  und  Geschmack  an  die  Zerealien 
Nach  einiger  Zeit  setzte  sich  ein  fester  Bodensatz  ab,  der  zum  größten  Teil, 
aus  schleimigen  Substanzen  bestand.  Die  Fettsäuren  sind  zu  ca.  15  Proz. 
fest.  In  absolutem  Alkohol  löst  sich  das  Öl  mit  Leichtigkeit,  in  der  Kälte  ist 
es  in  Alkohol  weniger  löslich.  Es  löst  sich  leicht  in  Äther,  Schwefelkohlen- 
stoff, Chloroform. 

Konstanten  des  Hirseöls. 


Spez.  Oew. 
bei  15« 


w,„m„„i  Lichtbrechung 
Frstn        ihe  Probe"    ^  Butter- 

Erstp"     (rfruin)  refrbt^ter 


v.-z. 


,  7  Hehner- 
J-Z-  zahl 


0,9275     —6»  bis -70        67,5  70°  183,8         130,4  95.5 

Konstanten  der  Fettsäuren  aus  Hirseöl. 


Schmp.         Erstp.  J.-Z.  £j 


Z. 
nnere 


26-27»    I    ig-20°    j      134,3  146,3 

Farbenreaktionen.  Reagens  von  Heydenreich  (S.  32):  grün-gelblich-braune 
Färbung.  Reagens  von  Hauchecorne  (S.  33):  pomeranzengelbe  Färbung.  Reagens 
von  Brülle  (S.  34):  ebenfalls  pomeranzengelbe  Färbung.  Reagens  von  Halphen 
(Bd.  1,  281  und  Bd.  II,  257):  keine  Färbung,  Becchisches  Reagens  (Bd.  I,  281  und  Bd.  II, 
S.  258):  leichte  Braunfärbung. 

208.  EchinopsöP). 

Echinops  oil;  Thintle  seed  oil. 

Echinops  RUro,  Farn.:  Compositae,  ist  eine  distelartige  Pflanze  Asiens 
und  der  Mittelmeerländer.  Die  mit  Äther  befeuchteten  Samen  geben  durch 
Auspressen  27,5  Proz.  Öl. 

Das  nicht  stark  trocknende  Öl  war  schwachgelb,  beim  Erwärmen  im  gleichen 
Volumen  absoluten  Alkohol  und  ebenso  in  Eisessig  klar  löslich,  jedoch  nicht 
in  Methylalkohol.  Es  war  leicht  löslich  in  Petroläther,  Äther,  Schwefelkohlen- 
stoff und  Benzol.  Ein  durch  Natriumcarbonat  von  freien  Säuren  befreites  Öl 
löste  sich  zu  51  g  in  1000  cem  absolutem  Alkohol  von  15 0  auf.  Nach  Wijs 
dürfte  diese  gegenüber  anderen  Ölen  relativ  hohe  Leichtlöslichkeit  wohl  mit 
der  ziemlich  hohen  Acetylzahl  zusammenhängen. 


1)  Fabris  und  Settimj,  Internation.  Kongreß  f.  angewandte  Chemie,  Rom  1906, 
5,  754-  —  2)  Verslagen  der  Kon.  Akademie  van  Wetenschappen,  1899/1000,  8,  699 
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Greshoff1)  . 
Wijs')  .   .  . 


I 


Acetyl- 
V.-Z. 


0,930  (b.  15")  iQ4 
0,9253 -0,9285     189-100   1138,1  —  141,2  211,2 
(bei  20*) 

Fettsäuren. 


Acetyl-Z. 


26,5 


RotanUche« 


Schmp. 


Säure-Z. 


Mol.-Gew. 


J.-Z. 


WijsJ)  .       ii—ia0     192,3—192,9     291—292  139,1—143,8 
Die  J.-Z.  wurden  nach  deui  Verfahren  von  Wijs  bestimmt  (vgl.  Bd.  I). 

Die  beiden  von  Wijs  untersuchten  Proben  enthielten  4,38  bzw.  7,31  Proz. 
freie  Säuren  (ber.  als  Ölsäure).  Das  Öl  absorbierte  g  Proz.  Sauerstoff  (nach 
der  Weger  sehen  Methode).  Es  gibt  weder  die  Halphensche  noch  die 
Bau doui tische  Reaktion. 

209.  Nigeröl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Viltavecchia  (von  S.  334  an). 

Niger  oil,  Ramtil  oil.    Huile  de  Niger.    Olio  dal  Niger,  Olio  di 
guizotia,  Olio  di  Neuk.    Aceite  de  guizotia. 

Das  Nigeröl  —  seltener  Kamtilla-  oder  Werinuaöl  genannt  —  wird  aus 
den  Samen  von  Guizotia  abyssinica  (L)  Cao.,  einer  zu  der  großen  Familie  der  C0111- 
positen  gehörigen  Pflanze,  gewonnen. 

Guizotia  abyssinica  (L.)  Cao.,  von  DeCandolle  auch  mit  dem  Namen  Guizotia 
oleifera  De.  belegt,  stellt  ein  einjähriges,  1—2  m  hohes  Kraut  mit  kurzer,  faseriger 
Wurzel  und  rundem,  aufrechtem  Stengel  dar. 

Die  kleinen,  etwa  5  mm  langen  und  2—3  mm  dicken  Früchte  von  Guizotia 
abyssinica  (L.)  Cao.  haben  schmal-eiförmige  Gestalt,  sind  meistens  ein  wenig  gekrümmt 
und  vom  Rücken  her  etwas  zusammengedrückt,  oben  zugespitzt,  am  Grunde  ab- 
gerundet und  von  glänzendem,  dunkelgrünen  bis  fast  schwärzlichem  Aussehen. 

Zusammensetzung  der  Nigerfrüchte. 


Ge- 
wicht 


i 


von  ^as-  Öl 
100 


Samen 


Stick-  Stick- 
stoff-   stoff-   H  , 

stanz  stanz 


g      Proz.  I  Proz.    Proz.     Proz.  1  Proz. 


Sand 


Lös- 
liche 
Mine- 

ral-Be- 

stand- 
teile 

Proz.  Proz. 


Ge-  !  Ei- 
samt- weiß- 


stick- 
stoff 


Stick- 
stoff 


Proz.  |  Proz. 


Samen  aus 
Zentralpro-  | 

vinzen  .   .     261      5,53  |  38,53    18,54     19.08    12,31     5,29  1  0,72    3,07  2,97 
Samen  aus 
Bombay 


Presidency  380 
Samen  aus 
Madras  Pre- 
sidency •   •  388 


5-33 
6,03 


39,95    19,02     17,99    12,54     4,04  ,  0,53  3,26 


39,10    17.94     19.32     11.04     5,i8      0,49  3,02 


3,04 


2,87 


1)  Verslagen  der  Kom  Akademie  van  Wetenschappen,  1899  1900,  8,  699.  —  2)  J. 
J.  A.  Wijs,  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  492;  Chem.  Revue,  1903,  10,  171). 
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Die  Heimat  von  Gaizotia  abyssinica  (L.)  Cao.  isl  im  tropischen  Ostafrika,  in 
Abessinien  zu  suchen.  Kultiviert  wird  die  Pflanze  außer  in  ihrem  Ursprungslande 
besonders  in  Ostindien,  namentlich  in  Mysore,  wo  man  sie  wegen  ihrer  großen  An- 
spruchslosigkeit vorzüglich  auf  trocknen,  sandigen  Plätzen,  die  nur  selten  Regen  er- 
halten, anbaut.  In  neuerer  Zeit  wird  sie  auch  noch  in  Westindien  und  dann  sogar 
in  einigen  Teilen  Deutschlands,  hier  zunächst  allerdings  mit  sehr  wenig  Erfolg,  an- 
gepflanzt.  Die  Ernte  beginnt  meist  schon  im  vierten  Monat  nach  der  Aussaat  und 


Fig.  50.    Guizotia  abyssinica  (L.)  Cao.    Abblühender  Sproß;  B  — Achäne  einer 
Randblüte;  D  =  dieselbe  im  Querschnitt;  C  —  Achäne  einer  Scheibenblüte;  E  — die- 
selbe im  Querschnitt. 

besteht  einfach  darin,  daß  man  die  Pflanzen  abschneidet,  einige  Tage  an  der  Sonne 
trocknet  und  dann  ausdrischt,  um  die  Früchtchen  von  der  für  die  Ölgewinnung  neben- 
sächlichen Hülle  zu  trennen. 

Außer  der  viel  kultivierten  Guizotia  abyssinica  (L.)  Cao.  kennen  wir  noch  eine 
andere  nahe  verwandte  Art,  G.  Schutteii  Höchst.,  die  ebenfalls  in  Abessinien  und  dem 
benachbarten  Ghaselquellengebiet  vorkommt,  und  deren  Samen  sich  wahrscheinlich 
auch  sehr  gut  zur  Ölgewinnung  eignen  werden. 

Gewinnung:  Das  Nigjröl  wird  in  Abessinien  gewonnen,  indem  man  Gewinnung, 
die  zuerst  gerösteten  Samen  in  einem  Mörser  zerstampft,  hierauf  mit  kochen- 
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Eigen- 


letiung. 


dem  Wasser  behandelt  und  das  Öl,  welches  sich  auf  der  Oberfläche  sammelt, 
abschöpft «). 

In  Marseille  wird  der  ungeschälte  Samen  in  der  Regel  noch  zweimal, 
einmal  kalt  und  einmal  warm,  auf  den  sogenannten  „Marseiller  Pressen" 
gepreßt  (Bd.  I,  515),  während  in  den  deutschen  und  österreichischen 
Fabriken  die  Nigersaat  mit  einmaliger  Pressung  verarbeitet  wird.  Die 
Saat  wird  hierbei  mäßig  gewärmt  und  das  Öl,  welches  als  Speiseöl  Ver- 
wendung findet,  nachträglich  raffiniert.  Das  Ol  erinnert  im  Geruch  an 
Thymian. 

Eigenschaften:  Das  Nigeröl  ist  eine  gelbe  Flüssigkeit  von  wenig  aus- 
gesprochenem Geruch  und  Oeschmack  und  wenig  löslich  in  Alkohol  (ein 
Volumen  löst  sich  in  100  Volumen),  leicht  löslich  in  Äther,  Schwefelkohlen- 
stoff, Chloroform  und  Benzin.  Es  ist  besonders  in  der  Wärme  trocknend, 
gibt  aber  mit  Bleioxyd  einen  schlechten  Firnis. 

Zusammensetzung:  Das  Nigeröl  besteht  aus  den  Glyzeriden  der  Öl-, 
Linol-,  Palmitin-  und  Myristinsäuren. 


Nigeröl. 


Licht- 
brechung 


Spez. 
Oew. 


Frstp. 


o. 
S 


V.-Z.  ]  J.-Z 


Heh 
ner- 

Z. 


R.- 

M-Z. 


im 
But- 
terre- 


im 
Oleo- 
re- 


frakto-ifrakto- 
meter  meter 


Op- 
tische 
Dre- 
hung 
im 
200- 
mm- 
Rohr 


Mau- 
mene- 
Z 


Croüley  u. 
Le  Sueur   0,0248 1 
bis 
0,9263 
/.$.$\ 

VI5.S/ 


I 


r 


Suzzi 


Allen 


5.S 

0,923 
bis 
0,925 

(?•) 

0,9270 

0,8738 
(") 


bis 
-13° 


188,9 
bis 
192,2 


i9obis 
191,5 


120,6 

bis 
»33-8 


134 


94,11 


0,1 1 
bis 
0,63 


63  0 
(40°) 


■9" 


i98bis  132,9 
191  (Aren 


-Stod 
dart) 


butti 

m 

len- 
stein 
und 
Fink) 


D1S 

Mittel-  ,  0.92S 
werte  ^ 


-7Ü 
bis 

-15° 


189  j  126 
bis  I  bis 
192,2  134,2 


94,1 


1 


0,11 

bis 
0,63 


63" 
(40«) 


+  26 
bis 

+  30 

+  26 
bis 
+  30 


-  90 


oftbis 
o°  18' 


81« 

82° 

(Ber- 
nes) 


o°bis  l8t — 82 
ou  18'  i(Jean) 

%& 

telli) 


1)  Suzzi,  Die  ölsamen  u.  Früchte  von  der  Kolonie  Eryträa.  6.  4,  585. 
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Fettsäuren  des  Nigeröls. 


Mittl. 

>ez.  Gew.      Schmp.       Erstp.     V.-Z.  Mol.- 

Oew. 


Innere 
J.-Z. 


Wallenstein  u.  Fink  . 


Archbutt  |<V88»0 


29,5-33,5    28-30 1 


195,5  1  286,0  147,5 
105,5      286,9  - 


1 


Suzzi 


29— 33°  28—30» 


Farbenreaktionen:  Nach  Suzzi  verhält  sich  das  Nigeröl  folgendermaßen: 
Reagens  von  Heydenreich  (S.  32):  gelbe  bis  rote  Orangefärbung  und  ein  weißer  Ring, 
der  sich  immer  mehr  zusammensetzt;  durch  Schütteln  erhält  man  eine  braungrüne  Masse. 

Reaktion  von  Hauchecorne  (S.  33):  In  der  Kälte  erhält  man  helle,  kanarien- 
gelbe Färbung,  in  der  Wärme  eine  fahlgelbe  Färbung. 

Reaktion  von  Brülle  (S.  34):  Das  Ol  entfärbt  sich,  die  Säure  färbt  sich  gelb. 

Die  Reaktion  vonBaudouin,  (Bd.  I,  27g)  ergibt  keine  Färbung.  Nach  Schädler 
gibt  Salpetersäure  mit  diesem  Öl  Gelbfärbung.  Mit  rauchender  Saipetersäure  entsteht 
Rot-Gelb- Färbung,  die  nachher  rotbraun  wird;  das  öl  bleibt  flüssig.  Mit  Schwefel- 
säure vom  spezifischen  Gewicht  1,70  färbt  sich  das  Öl  graugrün.  Wenn  man  eine 
Mischung  aus  gleichen  Volumina  Salpeter-  und  Schwefelsäure  mit  dem  Öl  schüttelt,  er- 
hält man  zuerst  eine  gelbbraune  Färbung,  die  nachher  ganz  allmählich  aber  immer 
stärker  und  stärker  in  ca.  20-30  Minuten  in  eine  braun-schwarze  Färbung  übergeht. 
Mit  Zinkchlorid  erhält  man  eine  schwache  Grünfärbung. 

Verfälschungen:  Bis  jetzt  sind  Verfälschungen  von  diesem  Öl  noch  yer- 
nicht  bekannt;  es  wird  wahrscheinlich,  wenn  es  verfälscht  wird,  mit  Cottonöl,    "  ungt' 
Sesamöl,  Rüböl,  Erdnußöl  verfälscht,  was  mittels  der  betreffenden  Farben- 
reaktionen und  mittels  der  Verseif ungszahl  und  der  Abscheidung  von  Arachin- 
säure  nachgewiesen  werden  kann.  Die  nicht  trocknenden  Öle  würden  meist 
die  Jodzahl  und  Maumenesche  Zahl  heruntersetzen. 

Der  Nachweis  der  trocknenden  Öle  (Leinöl,  Mohnöl  usw.)  kann  durch 
die  charakteristischen  Eigenschaften  dieser  Öle  erbracht  werden. 

Ver  wetidung:  In  Indien  und  Abessinien  wird  das  Nigeröl  als  Nahrungs-  Ver- 
mittel  verwendet    Ferner  kann  man  es  auch  für  Seifen,  zu  Schmier-  und  *en<W 
Brennzwecken  benutzen. 


Safflower  seeds  oil,  Saffron  oil.    Huile  de  carthame. 
Olio  di  cartamo.   Aceite  de  cärtamo. 

Das  Saffloröl  wird  aus  den  Früchtchen  der  Komposite  Carihamus  tinäorius  L.  BounUchc*. 
gewonnen.  Es  ist  dies  ein  einjähriges  Bäumchen,  ein  bis  zu  1,2  m  hohes,  kahles  Kraut 
mit  steifem,  aufrechtem,  wenig  verästeltem  Stengel  und  derben,  länglich-eiförmigen, 
sitzenden  Blättern.  Die  Frucht1)  stellt  eine  kahle,  verkehrt  eiförmige  oder  birnen- 
förmige, vierkantige  oder  zusammengedrückte,  sthwach  gerippte  Achäne  dar,  die  im 
Gegensatz  zu  den  meisten  nahe  verwandten  Arten  keine  Haarkrone  trägt.  Die  Länge 
der  Frucht  beträgt  6— 8  mm,  die  grölite  Breite  3— 5  mm,  die  Dicke  2— 5  mm.  Ihre 
Schale  ist  von  weißem,  glänzendem  Aussehen  und  umschließt  einen  bis  7  mm  langen, 
gel ol ichgrauen  oder  schmutzigen  Samen,  der  aus  einer  dünnen,  spröden  Samenschale 
und  einem  verhältnismäßig  großen  Keimling  besteht. 


1)  Über  den  anatomischen  Bau  der  Frucht  siehe:  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzen- 
reichs, 2.  Aufl,  2,  865—867. 


210.  Saffloröl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
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Fettsäuren  des  Saffloröles. 


Säurezahl 

Mittler.  Mol.-Gew. 

j.-Z. 

Ace- 
tyl.- 
Z. 

Spez. 
Gew. 

! 

d 
S 

 i 

der 
Ge- 
samt- 
Fett- 
säuren 

der 

flüss. 
Fett- 
säuren 

der  Ge- 
samt- 
Fett- 

o«  i  LI  1  V.  1 1 

der 
flüss. 

Fett- 
säuren 

'.ILM    .    .  1 

der 
Ge- 
samt- 
Fett- 
sauren 

innere 
J.-Z. 

v.-z. 

Fendler") 

o,9i35 
05ü) 

_ 

+  12° 

4-17° 

199,0 

19«.4 

293,1 

281,8 

148,2 

150,8 

52,9 

Suzzi 

Fabris- 
Settimj 

Schesta- 
koff») 

9-7° 
tl  bis 

12" 

11  bis 
17° 

löbis 
170 

197,8 

297 

132,5 

140,5 

200,8 

Gewöhn- 
liche Mit- 
telwerte 

7  bis 
120 

11  bis 
,7o 

197,8 

1 

132,5 

140,5 

200.8 

Die  ursprüngliche  Heimat  von  Gartkamus  tindorius  L.  ist  im  Orient,  vielleicht  Heimat, 
in  Ägypten,  zu  suchen.  Da  die  Pflanze  lange  Zeit  offizinell  war  und  aus  ihren  Blüten 
die  wichtigen  Farbstoffe  Karthamin  und  Saff lorgelb  gewonnen  wurden,  so  hat  ihre 
Kultur  im  südlichen  Mittelmeergebiet  schon  frühzeitig  größeren  Umfang  angenommen. 
Sie  wird  hauptsächlich  angebaut  in  Indien,  Pcrsien  und  Ägypten,  ferner  in  China, 
Japan,  Australien  und  Süd-  und  Mittelamerika,  außerdem  in  neuerer  Zeit  in  Rußland3). 
Auch  in  Deutschland  wird  die  Pflanze  in  einigen  Gegenden  gebaut,  so  besonders  in 
Thüringen,  im  Vogtland  und  auch  stellenweise  am  Rhein. 

Die  Samen  von  weißer,  grauer  oder  scheckigbrauner  Farbe  enthalten  nach 
Pendler»)  46,15  Proz.  Schalen  und  53,85  Proz.  Kerne  mit  50  Proz.  Öl,  bezogen  auf 
Kerne;  andere  Autoren  fanden  1 8— 30  Proz. *). 

Gewinnung:  Das  Carthamusöl  wird  durch  Pressen  gewonnen  und  zwar  haupt- 
sächlich in  Ägypten,  Ätiopien,  China  und  Indien. 

Eigenschaften:  Das  Öl  ist  gelb  oder  gelbrötlich  mit  eigentümlichem  Geruch  Eigen- 
und  scharfem,  anhaltendem  Geschmack;  löst  sich  leicht  in  warmem,  absolutem  Alko-  V^'tf" 
hol,  ist  aber  wenig  löslich  in  kochendem  95 proz.  Alkohol,  dagegen  ist  es  löslich  in  "* 
Benzin,  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und  Chloroform. 

Bei  der  Li vach eschen  Probe  ergaben  sich  infolge  Sauerstoffaufnahme  folgende 
Gewichtszunahmen: 

nach  18  Stunden   ...  0,6  Proz.  nach  64  Stunden   ...  6,4  Proz. 

In  dem  Ol  wurden  nachgewiesen:  Stearinsäure,  Palmitinsäure,  Ölsäure,  Linolen-  Zu«mmcn- 
säure.    Tylaikow  hat  kleine  Quantitäten  von  Isolinolensäure  gefunden.    Fabris  '««"ng- 
und  Settim j  haben  auf  100  Teile  extrahierte  Fettsäure  10  Proz.  feste  Fettsäure  und 
90  Proz.  flüssige  gefunden. 

Walker  und  Warburton  )  erhielten  aus  den  Säuren  des  Saffloröls  0/15  bis 
1,05  Proz.  Hexabromide,  die  also  auf  Vertreter  der  l.inolensäiirereihc  schließen  lassen. 

Die  Konstanten  dieses  Öls  wurden  von  Shukoff,  Croßley  und  Le  Sueur*),  KennzaMen. 
Jones7),  Tylaikow«),  Suzzi9),  Fabris  und  Settimj  »),  Rakusin  ")  bestimmt.  Letz- 
terer hat  auch  das  Drehungsvermögen  im  Saccharometer  bestimmt. 

1)  Chem.  Ztg.  1904,  28.  867—868.  —  2)  Führer  durch  die  Fettindustrie,  Petersburg 
1902,  Nr.  7.  —  3)  Chem.  Revue  1902  9,  204.  —  4)  In  einem  Muster  afrikanischer  Samen 
fand  Suzzi  nur  23,76  Proz.  Rom  1906,  4,  584.  —  5)  The  Analyst  1902,  27,  237;  Chem. 
Rev.  iyo2,  9,  256.  —  6)  Journ.  Soc.  ehem.  Industry  1898,  17,  989  —  7)  Chem.  Ztg.  iqoo, 
24,  272.  —  8)  Chem.  Ztg.  Rep.  1902,  26, 86.  —  9)  Die  Ölsamen  und  Ölfrüchte  von  Eryträa. 
Rom  1006,  4,  584.  —  10)  Rom  1906,  5,  750.  —  u)  Chem.  Ztg.  1906,  30,  143. 

Ubbclobde,  Hdb.  d.  öle  u.  F*tte.  II.  22 
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Außerordentlich  niedrige  Verseifnngszahlen  O72)  und  Jodzahlen  (126)  wurden  von 
Tylaikow  in  einem  Muster  gefunden,  das  er  durch  Pressen  hergestellt  hatte. 
h'  °hl*  'n  emem  Muster,  aus  Chartamus  oxyacantha  erhalten,  das  mit  dem  gewöhnlichen 

eint  a.  gaffior  verwandt  ist,  fanden  Croßley  und  Le  Sucur  folgende  Konstanten:  spezi- 
fisches Gewicht  bei  15"  0,927,  Säurezahl  ausgedrückt  in  Ölsäureprozenten  0,92,  Hehn  er- 
zähl 95.4,  Verseifungszahl  189.4.  Jodzahl  135,5,  Lichtbrechung  im  Butterrefrakto- 
metcr  bei  40 0  68,2,  Brechungsindex  1,4711. 

Farbenreaktion  von  Heidenreich  (S.  32)  gelbfarben. 

„  „    Hauchecorne  (S.  33)  in  der  Kälte  weiß,  in  der  Wärme 

gelb  bis  braunrot  oder  schwarz, 
„  „    Brülle  (S.  34)  umbrafarben  bis  schwarz. 

„  „    Becchi  (Bd.  I,  S.  2S1)  schwache  Braunfärbung. 

Vcrwen-         Verwendung:  Das  Carthamusöl  wird  hauptsächlich  in  Asien  und  Afrika  als  Nah- 
ung"     rungsmittcl  verwendet,  ferner  zu  Belcuchtungszwecken,  als  Seifenmaterial  und  für 
verschiedene  industrielle  Zwecke. 
Kochen.         Die  Kuchen  haben  einen  hohen  Rohfasergehalt,  sind  deshalb  für  Futterzwecke 
nicht  besonders  wertvoll. 


211.  Lobeliaöl. 

Durch  Extraktion  erhielten  Q.  R.  Pancoast  und  W.  Graham1)  aus 
einer  Lobeliaart  ein  fettes  Öl  vom  spez.  Gew.  —  0,925.  Es  gehört  zu  den 
trocknenden  Ölen  und  kommt  selten  in  den  Handel. 


212.  Lein  kraut  öl2). 

Linaria  (reticulata)? 

Die  Gattung  Linaria,  Leinkraut,  ist  in  Europa  ziemlich  verbreitet,  sie 
gehört  der  Familie  der  Scrophularineen  an.  Die  Samen  sind  in  4fächrigen 
Kapseln  enthalten  und  bestehen  aus  kleinen  Nüßchen.  Durch  Extraktion  mit 
Äther  wurden  37,5  Proz.  Öl  gewonnen. 


Spez. 
Gew. 

/20"\ 

V.-Z. 

J.Z. 

Hehner- 

Z. 

Fettsäuren 

Spez. 
Gew. 

F.rstp. 

Schmp. 

Acetyl- 

Z. 
(Lewko- 
witsch) 

Sätti- 
gungs-Z. 

J.-Z. 

0,9217 

188,6 

140 

04,1 

0,903 

8,5°-'3' 

140— 22" 

12,3 

201,1 

148,5 

213.  Toiöl,  AburatoiÖI 

Paulownia  imperialis  Sieb,  et  Zucc.  (Bignonia  tomentosa  Tab.)  ein 
schöner,  großer  Baum  Japans,  zur  Familie  der  Scrophularineen  gehörig,  ent- 
halt in  seinen  Samen  ein  trocknendes  Öl,  welches  in  Japan  besonders  zum 
Präparieren  gewisser  Papiersorten  geschätzt  wird. 


1)  Americ.  Journ.  of  Pharm.  1904,  70-7».  —  2)  S.  Fokin,  Chem.  Revue  1906, 13, 130. 
3)  Kngler-Prantl,  Die  natürl.  Pilanzenfam.  4,  3b,  67. 
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No.  214  bis  215;  Gruppe  der  Solanaceen  öle. 

214.  Bilsenkrautsamenöl  '). 

Huile  de  jusquiame;  Henbane  seed  OÜJ  Olio  di  ginsquiamo. 

Das  Bilsenkrautsamenöl  slammt  von  Hyoscyamus  niger  (Familie  der  Sola-  BounUchei 
naceen  oder  Nachtschattengewächse),  einem  meist  zweijährigen,  stark  riechenden  Kraut 
(Fig.  50 

Dse  ziemlich  kleinen,  meist  1-1,3  mm  langen  und  1  mm  breiten  Samen  sind  flach 
nierenformig,  hell  graubraun  oder  gelblich  und  mit  vielen  kleinen,  netzartig  zusammen- 


Fig  51.   Hyoscyamvs  niger.    A  —  blühender  Zw<?ig;  B  =- unreife  Frucht;  C  auf- 
springende Frucht;  D  —  Frucht  im  Querschnitt;  E  =  Frucht  im  Längsschnitt;  F  =  Same; 
O  =  Same  im  Längsschnitt  mit  dem  Embryo. 

hängenden,  dunkler  gefärbten  Gruben  und  Tüpfelchen  bedeckt,  schmecken  ölig,  bitter 
und  zeichnen  sich  besonders  frisch  durch  einen  widerlichen,  narkotischen  Geruch  aus. 
Ihre  Schalen  sind  verhältnismäßig  dünn. 


1)  H.  Schwanert,  Arch.  d  Pharm.  1894.  232,  130;  ref.  Chem.  Ztg.  Rep.  1894,  18, 
96;  Mjöen,  Arch.  d.  Pharm.  1896,  234,  286. 

22» 
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Es  ist  in  allen  Kontinenten  weit  verbreitet  mit  Ausnahme  der  arktischen  und 
tropischen  Gebiete  und  bevorzugt  meist  versteckte  oder  brachliegende  Plätze. 
Eigen-  Das  öl  der  Samen  ist  nach  Mjöen  gelb,  ziemlich  dickflüssig,  schwach  fhiores- 

ic  aten.  zjerencj  £S  trocknet  ebenso  schnell  wie  Leinöl1).  Beim  Abkühlen  wird  das  Öl  all- 
mählich dickflüssiger  und  scheidet  bei  +  1,5°  feste  Bestandteile  aus.  Bei  —  i°  ist  es 
ganz  zähe. 

Bilsenkrautsamenöl  darf  nicht  mit  dem  Bilsenkrautöl  der  Apotheken  verwechselt 
werden,  welches  durch  Auskochen  des  Bilsenkrautes  mit  fetten  Ölen  bereitet  wird  (Ol. 
Hyosyami  eoctum).  Es  ist  leicht  löslich  in  Äther  und  Chloroform,  ferner  löslich 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  56  Teilen  absolutem  Alkohol  und  in  200  Teilen 
qoproz.  Alkohol. 

Es  bleibt  bei  der  ElaTdinprobe  flüssig,  enthält  nach  Mjöen  Palmitinsäure- 
glyzerid,  sowie  die  Olyzeride  flüssiger  Säuren,  wahrscheinlich  eines  Gemisches  von 
Ölsäure  mit  einer  stärker  ungesättigten  Säure. 
Kuchen.  Die  außerordentlich  giftigen  Preßrückstände  sind  nicht  zu  verfüttern. 


Spez. 
Gew. 

Kälte- 
punkt 

V.Z. 

Hehner- 

z. 

R.-M.-Z. 

J.-z. 

Säure-Z.  A«*1- 

Schwanert 

0,9201 
(15°) 

_ 

r 

- 

150,2 

  _ 

1 
1 

Mjoen 

o,939 
d5u) 

+  1,5° 

170-170,8 

w 

o,9 

138,0 

7,9  0 

1 

215.  Tollkirschenöl. 

Huile  de  Belladonne:  Belladonna  seed  oil. 

Nach  Schaedler  wurde  aus  den  Samen  der  giftigen  Tollkirsche, 
Atropa  Belladonna  L,  in  den  Waldgegenden  Schwabens  durch  Pressen  ein 
Öl  gewonnen,  welches  ungiftig  ist  und  als  Speiseöl  und  Brennöl  Verwendung 
fand.  Für  unsere  heutigen  Verhältnisse  dürften  diese  Angaben  wohl  kaum 
noch  zutreffen.  Sollte  vielleicht  noch  irgendwo  Tollkirschenöl  gepreßt  werden, 
so  wird  das  höchstens  den  geringen  Bedarf  als  Volksheilmittel  zu  decken 
haben.    Eine  technische  Bedeutung  kommt  ihm  jedenfalls  nicht  zu. 


No.  216  bis  219:  Gruppe  der  Labiatenöle. 

216.  PerillaöP). 

Perilla  oil;  Huile  de  Perilla;  Olio  di  Perilla. 

Bountachcs.         PfriUa  oeymoides  (Farn.:  Labiatae)  ist  in  Englisch-Indien,  China  und  Japan 
heimisch  und  wird  dort  vielfach  kultiviert. 

Eine  Beschreibung  der  Pflanze  befindet  sich  in  Hookers  „Flora  of  British 
India"  4,646.  Harz  beschreibt  die  Saat  folgendermaßen:  „Nüßchen  grau,  netzig 
geädert.  Adern  bräunlich,  scharf  hervortretend,  glanzlos  matt.  Oberflächlich  be- 
trachte», sehen  die  Früchte  fast  kugelig  aus;  im  Mittel  2,8  mm  lang,  2.3  mm  breit  und 
dick;  500  Stück  wiegen  1,5  g.  Fruchtwände  dünn,  leicht  zerbrechlich;  Samen  locker 
eingeschlossen;  ihr  Geschmack  angenehm  ölig,  hält  die  Mitte  etwa  zwischen  Mohn 
und  Hanf". 

Eigenschaften.  Die  von  J.  J.  A.  Wijs  untersuchten  Samen  waren  etwas 
kleiner  als  nach  obiger  Beschreibung.  Ihr  Ölgchalt  betrug  35,8  Proz., 
1000  Samen  wiegen  ca.  4  g.    Nach  O.  Keller  enthält  Perillasaat: 

1)  Schwanert  nennt  das  Öl  merkwürdigerweise  nichttrocknend,  trotzdem  er  die 
Hübische  J.-Z.  zu  158  fand.  —  2)  Wijs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  üenußm.  1903,  6,  494; 
Chem.  Revue  1903,  18  179. 


Eisen* 

x.  halten. 
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Wasser     j  RohproteTn       Rohfett  Ixtrakäoffe 

Rohfaser 

Asche 

_                                _.  ^ 
5,41  Proz.  '  21,52  Proz.   ,  43,42  Proz.    11,33  Proz.  1 

13,88  Proz. 

4,44  Proz. 

Das  dunkelgelb  gefärbte  öl  erinnert  im  Geruch  und  im  Geschmack  an 
Leinöl.   J.  J.  A.  Wijs  fand: 

Spez.  Gew.          c  7 
(20«)  S.-Z. 

Schmp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Öl                    0,9306  0,95 
Fettsäuren 

=5° 

189,6 
197,7 

»6,1 

210,6 

Perillaöl  gibt  weder  die  Halphensche  noch  die  Baudouinsche  Reaktion. 

Nach  Weg  er  scheint  Perillaöl  gut  zu  trocknen;  es  trocknet  langsamer  als  Trockanw- 
Leinöl,  gibt  aber  bessere  Ölhäute.    Die  Sauerstoff  zahl  ist  höher  wie  die  des  mogcn- 
Leinöls,  läßt  sich  jedoch  nicht  exakt  bestimmen,  da  das  Öl,  auf  Glasplatten  auf- 
gestochen, sich  zu  Tropfen  zusammenzieht.  Es  erstarrt  erst  bei  sehr  niedriger 
Temperatur. 

Anbauversuche  nach  Ch.  P.  Fox1)  in  Amerika  ergaben  Samen,  die  um  Amern« 
20  Proz.  leichter  waren,  als  die  japanischen.    Aus  japanischen  Samen  wurden  Pcriiuöi. 
durch  Benzolextraktion  45  Proz.  Öl  gewonnen,  aus  amerikanischem  Samen 
41  Proz. 

Amerikanisches  Perillaöl  ist  dünnflüssiger  als  japanisches  Öl.    Die  Pflanze 
liefert  keine  Nebenprodukte  und  weniger  Ölerträge  als  der  Flachs. 

Verwendung:  Das  Öl  dient  in  Japan  zur  Lack- und  Firnisbereitung,  verwon 
um  Kleider  und  Papier  wasserdicht  bzw.  transparent  zu  machen,  ferner  zum  dung- 
Ausbringen  der  letzten  Anteile  des  Japanwachses  (s.  d.)  aus  den  Preßkuchen, 
indem  man  letztere  mit  10  Proz.  Perillaöl  vermischt2). 

In  Englisch-Indien,  speziell  in  den  Himalayagegenden,  dient  das 
Öl  zur  Rotfärberei  und  zu  Speisezwecken,  auch  wird  die  Saat  gegessen. 

217.  Salbeiöl. 

Suzzi3)  hat  das  Öl  zweier  abessinischer  Salbeiarten  (Farn.:  Labiatae)  zum 
Gegenstand  einer  Studie  gemacht.  Die  genauere  Feststellung  der  Spezies  bedarf  noch 
weiterer  Untersuchung.  Die  eine  Art  wird  in  Abessinien  „Abahadera",  die  andere 
„Entatie  Vallaha"  genannt.   Der  Fettgehalt  betrug  22,8  bzw.  27,6  Proz 

Geruch  und  Geschmack  des  Öles  erinnern  an  Leinöl,  ebenso  die  stark 
trocknenden  Eigenschaften. 

Die  Abessinier  scheinen  die  Salbeisamen  als  Nahrungsmittel  und  zu 
medizinischen  Zwecken  zu  verwenden;  sie  quellen  in  Wasser  in  gleicher  Weise 
wie  Leinsaat  auf. 

Eine  technische  Verwertung  des  Öles  in  der  Firnis-  und  Seifenindustrie 
erscheint  möglich. 


1)  Journ.  Ind.  Eng.  Chem.  1912, 4, 229  d.  Chem -Ztg.  Rep.  igi2,  36,  271;  Chetn.  Revue 
1912,  19.  143.  —  2)  Pharm.  Journ.  i885,  702,  ferner  Farben-Ztg.  17.  Jahrg.  No.  14; 
ref.  Chem.  Revue  1912, 19,  59.  —  3)  Suzzi,  Memoria  inscrita  negli  atti  del  VI.  Congresso 
intern,  di  chimica  applicata.   Roma  190*). 
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218.  Hyptisöl1). 

Hyptis  spicigera  Lamk.  zur  Familie  der  Labiaten,  Sectio  Spiceria,  ge- 
hörig, ist  von  Westindien  bis  Peru,  Brasilien  und  Paraguay  verbreitet 
und  von  dort  aus  nach  den  Inseln  Luzon,  Madagaskar  usw.  verschleppt 
Ein  Kraut  mit  aufrechtem,  rauhkantigem  Stengel  und  gestieUen,  eiförmigen, 
zugespitzten,  gesagten,  an  der  Basis  verschmälerten  Blättern  und  unverzweigten, 
dichten  Spicastris. 

Die  krautige  Ölpflanze  wird  im  zentralafrikanischen  Seengebiet,  nördlich 
vom  Victoria-Nyanza,  überall  zwischen  anderen  Kulturpflanzen  angebaut 
und  dort  „nino"  oder  „kindi"  genannt. 

Die  roten  und  schwarzen  sehr  kleinen  Samen  werden  geröstet  gegessen 
oder  es  wird  Öl  aus  ihnen  gepreßt. 

219.  Lallemantiaöl. 

Huile  de  Lallemantia;  Lallemantia  oil;  Olio  di  lallemanzia. 

Botuii*che$.  Lallemantiaöl  wird  erhal'en  aus  den  Samen  von  Lallemantia  iberica  (Draeoce- 
phalum  cristatum  Berth.)  Farn.  Labiatae,  einer  in  Taurien  und  im  Kaukasus  wild- 
wachsenden Pflanze,  die  in  Rußland  (Kiew)  auch  a!s  Ölpflanze  angebaut  wird.  Ihre 
Vorzüge  liegen  nach  W.  Gomilewski1)  im  hohen  Ertrage  und  in  der  Anspruchslosig- 
keit au  Boden  und  Witterung.  Wildwachsend  wird  in  den  Steppen  des  Kaspischen 
Meeres  und  in  Turkestan  auch  die  L.  Royleana  angetroffen. 

Die  Lallemantia  ist  eine  grasartig  wachsende  Pflanze,  die  wild  5—7  Zoll,  in  Kultur 
i'/i— 2'  i  Fuß  Hohe  erreicht.  Die  Frucht  besteht  aus  4  Kapseln,  von  denen  eine  ge- 
wöhnlich unentwickelt  ist.  Die  Samen  sind  klein,  sie  sind  4,5—5  mm  lang,  1,3—1,6  mm 
breit  und  1  mm  dick  und  enthalten  auf  Trockensubstanz  berechnet  30—33  Proz.  Öl. 
Auf  1  Lot  (15,0  g)  kommen  etwa  3000  Stück.  Die  Fruchtbarkeit  der  L  ist  sehr  groß,  aus 
einem  Samen  können  sich  etwa  2500  Samen  (!)  entwickeln.  Sie  sind  etwa  5  mal  ertrags- 
fähiger wie  Leu. 

Kultur.  Für  die  Kultur  sind  am  geeignetsten  die  l.andstriche  Südost-  und  Süd- 
westruülands,  das  Schwarze-Meer-Ocbiet,  der  Kaukasus,  das  Kaspigebiet 
und  Turkestan.  Sie  gedeiht  fast  überall,  ungünstig  wirkt  nur  kalter  und  saurer  Boden. 
Sie  übersteht  leicht  Frühjahrsfröste  und  hat  eine  nur  kurze  Vegetationsperiode.  Auch 
gegen  anhaltende  Trockenheit  ist  sie  wenig  empfindlich.  Sie  verträgt  noch  —  20,  kann 
also  früh  ausgesät  werden.  Sie  überwuchert  infolge  schnellen  Wachstums  alles  Unkraut. 

Nach  Schädler  enthalten  die  Samen  33,5  Proz.  öl,  nach  König 
27,3  Proz.  ÖL 

Eigen»chaj-  Eigenschaften.  Das  aus  den  Samen  durch  Pressen  gewonnene  Öl  er- 
ten  de*  ou.  jnnert  jm  Aussehen  an  Hanföl,  im  Geschmack  an  Sonnenblumenöl. 

Das  Öl  gehört  zu  den  trocknenden  Ölen,  wird  erst  bei  starker  Abküh- 
lung (—34  bis  —35")  fest.   Spez.  Gew.  bei  20°  =  0,9336.  V.-Z.  =  181. 


Konstanten  nach  Richter»). 


Spez. 
Gew. 
20-210 

Erstp. 

• 

Schmp. 

J.-Z. 

V.-Z. 

Reichert- 

z. 

Hehner-Z. 

Öl 

Fettsäuren 

o,Q3>6 

-35° 
+  11« 

22,2« 

167 

185 

.«  i 

• 

93,3 

1)  Semler,  „Die  tropische  Agrikultur".  2.  Aufl.  2,532.  —  2)  W.  Gomilewski, 
Wcstnik  shirow.  weschtsch  IQ04,  178.  —  3)  Richter,  Zeitschr.  f.  ehem.  Ind.  1887,  II,  229; 
Landw.  Versuchsstationen  18S7,  33,  455;  vgl.  ferner  Hanausek,  Ztschr.  allgem.  österr. 
Apoth.-Ver.  1887,  25,  483. 
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Auf  Glas  ausgebreitet  trocknet  es  nach  9  Tagen,  3  Stunden,  auf  1500  er-  v^ro<£enii 
hitzt  schon  in  24  Stunden  vollständig  ein.    Die  Sauerstoffabsorption  nach  vermoge"- 
Livache  mit  Kupferpulver  betrug  nach  15  Stunden  15,8  Proz.    Die  Tempe- 
raturerhöhung nach  Maumenc  erreicht  120°.    Es  bildete  in  der  Elaidinprobe 
(mit  Quecksilber)  eine  dunkelrote,  teigartige  Masse. 

Das  öl  wird  als  Brennöl  und  als  Speiseöl  benutzt,  doch  würde  es  sich  we^i* 
besonders  zu  Firnissen  eignen.  Über  die  Verwendung  der  Rückstände  ist 
noch  nichts  bekannt,  doch  sind  sie  nach  Untersuchung  von  Richter  sehr 
proteinreich.  Die  wasserfreien  Samen  enthalten  nämlich:  Rohprotein  23,79, 
Rohfett  33,52,  stickstoffreie  ExtrakLStoffe  17,36.  Rohfaser  21,37,  Asche 
3,96  Proz. 

No.  220  und  221:  Gruppe  der  Oleaceenöle. 

220.  Isanoöl1). 

Isanoöl;  Unguekoöl;  Huile  d'Isano  du  Congo. 

Das  öl  wird  aus  den  Samen  eines  im  tropischen  Afrika,  besonders  in  der  Bounitchci. 
Nähe  von  Brazzaville  (franz.  Kongo)  gefundenen  Baumes,  „Isano"  genannt  (Familie 
der  Oleaceen),  durch  Auspressen  erhalten. 

Die  Frucht  ist  eine  eiförmige,  3  cm  lange  Steinfrucht  mit  einem  braunen 
Kern,  der  bis  60  Proz.  Öl  liefert. 

Spez.  Gew.  des  rötlichen  Öles  bei  23°  =  0,973;  es  bleibt  selbst  bei  Jfe 
—  15°  noch  flüssig,  schmeckt  fade  und  riecht  nach  Fischen  (Trimethylamin) 
(s.  Clupanadon säuren,  Bd.  I,  28  und  72). 

Isanoöl  ist  sehr  viskos  und  trocknet  leicht    Maumetieprobe  =  1 1 5  °. 

Die  flüssigen  Fettsäuren  sollen  aus  15  Proz.  Ölsäure,  75  Proz.  Linol- 
säure  und  10  Proz.  Isan säure  (s.  Bd.  I,  S.  72)  bestehen.  Diese  Säure, 
CMH20O2,  kristallisiert  in  Blättchen,  vom  Schmp.  41  °,  die  in  Alkohol- 
äther, Chloroform  und  Benzol  löslich  sind.  Sie  wirkt  stark  abführend 
und  ist  jedenfalls  das  wirksame  Prinzip  des  Öles. 

221.  Eschensamen öP). 

Fraxinus  spec.  (Farn.  Oleaceae). 

Durch  Extraktion  der  Eschensamen  mit  Äther  oder  Petroläther  lassen 
sich  8 — 9,7  Proz.  braungelbes,  dickflüssiges  Öl  gewinnen,  welches  einen  teer- 
artigen Geruch  hat  und  dabei  schwefelfrei  ist.  Etwas  ätherisches  Öl  ist  vor- 
handen. 

An  Un verseifbarem  (Phytostcrin)  enthielt  das  Öl  5'2  Proz.  Das  Eschen- 
samenöl  ähnelt  in  seiner  Zusammensetzung  dem  Sonnenblumenöl  und  zählt 
wie  dies  zu  den  trocknenden  ölen. 


No.  222  bis  224:  Gruppe  der  Ericaceenöle. 

222.  Arbutusfruchtöl. 

Arbutus  Unedo  L.  Familie:  Ericaceae  ist  ein  schöner,  baumartiger  Strauch  Süd-  BounUche*. 
europas  mit  fast  ganzrandigen,  breiten,  lederart  gen,  immergrünen  Blättern,  die  Blüten 
in  großen  Rispen  an  der  Spitze  der  Zweige,  nach  der  Winterzeit  blühend,  mit  fünf- 
fächrigem  Fruchtknoten  mit  einer  fünffächrigen,  warz'gen,  mehrsamigen  Beerenfrucht. 

1)  A.  Hebert,  L  Union  pharm.  1902,  12;  Chem.-Ztg.  1901,25,282.  —  2)  Walter 
Bach,  Chem.-Ztg.  1911,  35,  478-479- 
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Eigen- 
»haften 


Die  mit  starkgerippter  Schale  versehenen  Samen  liegen  zerstreut  am  mehligen  Frucht- 
fleisch. 

Die  Arbutusfrüchte  werden  in  Italien  (Perugia)  zur  Alkoholbrennerei 
verwendet.  Die  Fabrikation  könnte  sich  nach  G.Sani1)  noch  lohnender  ge- 
stalten, wenn  man  aus  den  Rückständen  das  Öl  nutzbar  machen  würde. 

O.  Sani  erhielt  durch  Extraktion  30  Proz.  eines  goldgelben  Öles  von 
süßem  Geschmack  und  (aber  nur  frisch)  charakteristischem  Geruch.  Es  ge- 
hört zu  den  trocknenden  Ölen  und  enthält  vorwiegend  die  Glyzeride  der 
Linolsäure  und  Isolinolensäure.  Nach  der  Methode  von  Hazura  werden 
erhalten:  53,7  Proz.  Linolsäure,  24,3  Proz.  Isolinolensäure,  3,4  Proz. 
Ölsäure,  ferner  etwas  Palmitinsäure. 

Bei  der  Elaidinprobe  nimmt  es  auch  nach  mehreren  Tagen  nur  eine  inten- 
sive Braunfärbung  an.  Maumenesche  Zahl  103,5°  (im  Tortellischen  Apparat 
und  mit  Olivenöl  verdünnt).  Es  beginnt  bei  —  q°  sich  zu  trüben  und  ist  bei 
—  23 0  von  butterähnlicher  Konsistenz. 


Konstanten. 


Spez.  Oew. 
bei  150 

0,9208 


Erstp. 


Buttcrre- 
fraktometer 


—27 9  fest  7t 
— 23"  butterähnl.    bei  25 11 
—ig"  flüssig 
—  9«  trüb 


V.-Z. 


208 


J.-Z. 
«47,9 


R.-M.-Z.  Hehner-Z 


0,80 


92,5 


Sättigungszahl  der  flüssigen  Fettsäure  198,3,  innere  Jodzahl  155,8. 

223.  Hetdelbeersamenöl. 

Die  Samen  der  Heidelbeere,  Vaccinium  Myrtillus  (Farn.  Ericaceae),  Blau- 
beere, Heidelbeere,  enthalten  nach  A.  Diedrichs*-*)  ein  grünlich  gelbes, 
stark  trocknendes  Öl. 


V.-Z. 


190,4 


167,2 


0,66 


<»-3 


Licht- 
brechur 
(Butter 
«fr.)  14c 

71,2 


Die  Samen  enthalten 


Protein 

Fett 

Asche 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

17*7 

i,06 

224.  Preißelbeersamenöl. 

Die  Samen  der  Preißelbeeren,  Vaccinium  Viiis  Idaea1)  (Farn.  Ericaceae), 
Preißelbeere,  enthalten  nach  A.  Diedrichs2)  ein  hellgelbes  Öl. 


V.-Z. 

J.-Z. 

R.-M.-Z. 

Polcnske- 
Z. 

Licht- 
brechung 
(Butter- 
refr.)  (40») 

Die  Samen  enthalten 

Protein 
Proz. 

Fett 
Proz. 

Asche 
Proz. 

190,1  169,2 

0,55 

0, 

834  1 

23,24 

30,12 

2,11 

1)  Atti.  R.  Accad.  d.  Line.  Koma  1905,  I5]  14,  II.  619— 23;  Chem.  Centralbl.  1906, 
77,  I,  373  —  2)  A.  Diedrichs,  Zeitschr.  f.  Nahr.-  u.  Qenußm.  1912,24,  575—580. 
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225.  Djamboeblätferöl '). 

Das  fette  Öl  aus  den  Blättern  von  Psidium  Quajava  Raddi,  einer  Myrtacee  aus 
Westindien  und  Südamerika.  Die  Blätter  enthielten  3  Proz.  Harz,  wenig  ätherisches 
öl,  etwa  g  Proz.  Gerbstoff  und  5,0g  Proz.  Fett. 

Das  Öl  war  von  Wachskonsistenz,  gelblichgrün,  roch  angenehm  aromatisch, 
es  war  in  Chloroform  löslich,  teilweise  löslich  in  Äther  und  Alkohol. 

Schtnp.  j    J.-Z.        V.-Z.  Säure-Z. 

—  I    "  }—  r 

235°  C(»)       199  137  95 

Die  Früchte  mehrerer  Psidiumarten  zählen  zu  den  angenehmsten  Tropen- 
früchten und  werden  daher  auch  vielfach  kultiviert,  so  vor  allem  P.  Ouajava 
(Guayava,  Quayaba,  Guaiaba,  Aracä-  guacü)  mit  den  Formen  pyri- 
ferum  (L)  und  pomiferum  (L.)  Auch  werden  sie  arzneilich  verwendet,  gleich 
den  Wurzeln,  Blättern  und  jungen  Knospen. 

226.  Doranaöl 

Aus  dem  Holze  von  Diptcrocarpus  glandulosa  wird  ein  dunkel  gefärbtes 
harziges  Öl  gewonnen,  welches  als  Heilmittel  gegen  Lepra,  als  Frsatz  für 
Gurjunbalsam  und  auch  technisch  verwendet  wird. 

227.  Kreuzdornsamenöl. 

Rhamnus  cathartica  L. ,  der  Kreuzdorn  (Fam.  Rhamnaceae)  ist  ein  Strauch  Boi«»IicImi». 
und  findet  sich  an  Waldrändern  und' als  Unterholz  in  Laubwäldern  der  nördlichen 
gemäßigten  Zone  der  alten  Welt  und  Nordafrika.   Die  Frucht  ist  steinfruchtartig,  mit 
2—4  geschlossen  bleibenden  Kernen  von  led^rartiger  bis  dünnholziger  Wandung. 

Krassowski3)  erhielt  durch  Extraktion  der  zerkleinerten  Samen  mit  S^m 
Äther  rund  9  Proz.  Kreuzdornsamenöl. 


Spez. 
Gew. 

»5° 

4° 

S.-Z. 

Hehner-Z. 

R.-M.-Z. 

v.-z. 

Nichtflüchtige  Säuren 

j-Z 

MoUOew.  Acc*'-Z- 

J.-Z. 

0.9195 

5,64         05,8  0,89 

186 

155 

289  25,8 

100,0 

Zusammensetzung:  Ölsäure  27,3  Proz.,  Linolsäure  32,4  Proz.,  Iso- 
linolensäure  und  Linolensäure  22,4  Proz.,  Stearinsäure  6,00  Proz.,  Pal- 
mitinsäure 1,12  Proz.,  Phyto^terin  und  Kohlenwasserstoffe  0,46  Proz., 
flüchtige  Säuren  (Buttersäure)  0.24  Proz.  Die  Früchte  finden  wegen 
ihres  Gehalts  an  Emodin  Verwendung  als  Abführmittel. 


No.  228  bis  240:  Gruppe  der  Euphorbiaceenöle. 

228.  Holzöl. 

Von  Prof.  Dr.  L  Ubbelohde. 

Chinesisches  Holzöl,  Wood-oil. 

Das  Holzöl  wird  aus  einer  baumartigen  Euphorbiacee  „Aleurites  cor-  n-uni«*« 
data"  gewonnen,  die  auch  unter  den  Namen  Elaeococca  verucia,  Elaeo- 

1)  A.Altan,  Pharmazeut  Post  1904,  37,  713;  ref.  Chem.  Centralbl.  1905,  I,  265. 
—  a)  Apoth.-Ztg.  1901,  16.  598.  —  3)  Jnurn.  russ.  phys.  chem.  ües.  1906,  38,  144—161; 
ref.  Chem.  Centralbl.  1906,  Iii,  348. 
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cocca  verrucosa  und  Dryandra  cordata  angeführt  wird.  Der  bis  8  m  hohe 
Baum  hat  hellgrüne  Blätter  und  kleine  rötlichweiße  Blüten.  Am  besten  ge- 
deiht er  auf  lockerem,  steinigem  Boden,  er  trägt  große,  grüne  Früchte,  die 
fünf  bis  sieben  nußartige,  ölhaltige  Samen  einschließen,  welche  mit  einer 
ziemlich  harten,  dicken  Schale  ausgestattet  sind.  Aleurites  cordata  gedeiht 
bis  jetzt  nur  in  China,  Japan  und  in  Cochinchina,  und  dort  hauptsächlich  in 
Hunan,  Hupeh  und  Schechuen.  Anpflanzungsversuche  in  Ceylon,  Zanzi- 
bar,  Westindien  und  in  den  Vereinigten  Staaten  sind  bereits  in  den  achtziger 
Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  unternommen  worden,  jedoch  bis  jetzt  er- 
folglos geblieben. 

Ein  auf  einer  französischen  Besitzung  in  China  vorkommender  Baum, 
welcher  unter  dem  Namen  Tean  bekannt  ist,  soll  mit  Aleurites  cordata  iden- 
tisch sein').  Nach  DeNegri'*)  soll  die  Aleurites  cordata  in  Japan  auch  mit 
dem  Namen  Abura  giri  oder  Jani-Kiri  bezeichnet  werden. 

Zur  Ölgewinnung  werden  nur  die  Samenkerne  verarbeitet.  Die  Samen 
bestehen  aus: 


Wasser 
Proz. 

Rohprotem 
Proz. 

Rohfett 
Proz. 

Stickstoff- 
freie Extrakt- 
stoffe 
Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Summa 
Proz. 

3Q8 
6,24 

19,62 
21,57 

%% 

12.68 
17,27 

2.68 
3.02 

3,62 
4.10 

1 00,00 s) . 
100,00«) 

Nimen  Das  aus  den  Samenkernen  gewonnene  Öl  gehört  zu  der  Gruppe  der  trock- 
nenden Öle  und  kommt  unter  dem  Namen  Holzöl  oder  wood-oil  in  den 
Handel.  Diese  Bezeichnung  soll  sich  nach  Kitt  von  der  in  China  üblichen  An- 
wendung zum  Ölen  von  Holzgegenstanden  ableiten.  In  Japan  führt  das  Holzöl 
verschiedene  Bezeichnungen  wie  Abura-no-Ki  (Ölbaumöl)  oder  Abura-giri 
wegen  der  Ähnlichkeit  mit  der  Paulownia  imperialis. 

Das  chinesische  Holzöl  ist  nicht  identisch  mit  den  aus  den  Philippinen  kommen- 
den Holzölen:  Supaöl  (von  Sindora  Wallichie),  Balaöl  (von  Apiton),  Malapahoöl 
(von  Panao).  Diese  Öle  ähneln  mehr  dem  Ouriumbalsam,  der  in  Frankreich 
noch  heute  unter  dem  Namen  wood  oil  in  den  Handel  kommt.  Außerdem  wird 
häufig  das  chinesische  Holzöl  der  Aleurites  cordata  mit  dem  Bankulöl  der  Aleurites 
tribola-Forst  verwechselt.  Die  Öle  sind  aber  ebenso  verschieden  wie  die  beiden 
Aleuritesarten,  die  auch  botanisch  (Engler)  zu  zwei  Familien  gezählt  werden.  Die 
Heimat  der  Aleurites  tribola  ist  Indien  und  nicht  China. 
Gewinnung.  Gewinnung.  Die  harten  Samenschalen  werden  zunächst  zertrümmert, 
die  Samen  in  flachen  Schüsseln  über  freiem  Feuer  geröstet  und  dann 
zerkleinert.  Man  gewinnt  das  Öl  entweder  durch  Pressen,  wozu  einfache 
Holzpressen,  wie  die  chinesischen  Reis-Kwo,  von  etwa  0,6  m  Durchmesser 
verwendet  werden,  oder  durch  Extraktion.  Das  gesamte  von  China  aus- 
geführte Holzöl  ist  jedoch  nur  durch  Pressen  gewonnen  und  kommt  in 
einer  hellgelben  oder  dunkelgelben  Qualität  vor,  je  nachdem  es  kalt  oder  heiß 
gepreßt  wurde.  Das  kalt  gepreßte  Öl  soll  nach  Zucker5)  rascher  trocknen 
als  das  auf  heißem  Wege  gewonnene. 

1)  Farbenzeitung  1900,  63.  —  2)  L'Orosi  1896, 19,  291 ;  ref.  Chem.  Centralbl- 1807,  68, 
I,  S.  25.  —  3)  Mitteilungen  des  Jardin  colonial  in  Nngent  sur  Marne.  —  4)  Notices 
publiees  par  la  Direction  de  Pagriculture  de  forets  et  du  commerce  de  Hndochine  1906, 
136.  —  5)  Pharmaz.  Zeitung  1898,  43,  628. 
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Das  frisch  gepreßte,  trübe  Öl  wird  durch  Absetzen  geklärt.  Der  trübe 
Rückstand  enthält  eiweißhaltige  Stoffe,  welche  an  der  Luft  leicht  in  Gärung 
übergehen. 

Im  Handel  kommt  neben  dem  klaren  Öl  auch  trübes  vor,  welches  irr- 
tümlich als  verfälscht  angesehen  wird,  obwohl  es  lediglich  das  letzte  trübe  Öl 
aus  den  Lagergefäßen  ist  und  infolgedessen  die  Eiweißstoffe  der  zu  klärenden 
Ölmenge  angereichert  enthält.  Das  trübe  Öl  ist  freilich  unbrauchbar,  da  es 
beim  Erwärmen  schon  bei  60— 70 0  stark  schäumt  und  saure  Oase  ausstößt. 

Die  Preßrückstände  der  Samen  werden  in  China  als  ein  sehr  wert- 
volles Düngemittel  betrachtet,  welches  durch  die  Eigenschaft  sich  auszeichnen 
soll,  Insekten,  die  sich  an  den  Wurzeln  der  Pflanzen  nähren,  unbedingt  abzu- 
töten. Hoffmann1)  empfiehlt  daher  den  europäischen  Ölmühlen,  die  Her- 
stellung des  Öls  in  Europa  vorzunehmen,  um  unserem  Weinbau  dieses  wert- 
volle Düngemittel  zuzuführen. 

Die  harten  Schalen  der  Nüsse,  haben  folgende  Zusammensetzung: 


Treßrück- 


Stickstoff- 

Wasser 

Rohprotein 

Rohfett 

freie 

Rohfaser 

Asche 

Summa 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Extraktstoffe 

Proz- 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

144° 


2,50 


0,04 


27,62 


50,64 


4,80 


100,00 


»» 
»» 


Die  Schalen  werden  verkohlt  und  ihr  Ruß  zur  Erzeugung  von  chinesischen 
Tuschen  verwendet. 

Die  Kerne  enthalten  etwa  53  Proz.  Öl,  welches  man  durch  Extraktion  voll- 
ständig gewinnen  kann.  Durch  Pressen  wird  jedoch  meist  nur  35-42  Proz. 
Öl  herausgebracht.  Die  Produkte,  auf  das  Gewicht  der  Nüsse  bezogen,  be- 
rechnen sich  folgendermaßen: 

Öl  erster  Pressung  22,36  Proz. 

Öl  zweiter  Pressung  5,56 

Preßkuchen  24,08 

Schalen  48,00 

Eigenschaften.  Das  Holzöl  hat  neben  der  Eigenschaft  der  starken  Oxy-  Ei*«»eh»£ 
dierbarkeit  diejenige  der  leichten  Polymerisierbarkeit,  wodurch  es  sich  180  c* 
besonders  stark  von  allen  anderen  Ölen  unterscheidet  und  technisch  wichtig  ist. 

Das  Öl  ist  geschmacklos  und  weist  einen  unangenehmen  Geruch  auf, 
der  an  Schweinefett  erinnert  und  oft,  jedoch  bis  jetzt  ohne  Ei  folg,  zu  beseitigen 
versucht  wurde.  Durch  Einleiten  von  Wasserdampf  gelang  es  Ulzer  zwar-), 
die  riechenden  Substanzen  abzutreiben,  doch  trat  der  Geruch  nach  einigen 
Tagen  wieder  auf.  Mit  Chloroform,  Äther,  Benzol  und  fetten  Ölen  ist  Holzöl 
in  jedem  Verhältnis  mischbar.  Beim  Erhitzen  löst  es  sich  in  Alkohol,  scheidet 
sich  beim  Abkühlen  jedoch  wieder  aus;  ähnlich  verhält  es  sich  gegen  Eisessig. 

Zahlreiche  Forscher  haben  die  Konstanten  des  Öls  bestimmt,  sind  jedoch  Kcnm.hicn. 
zu  sehr  abweichenden  Ergebnissen  gelangt,  was  seinen  Grund  darin  hat,  daß 
das  Öl  nie  in  ganz  frischem  Zustand  zur  Untersuchung  kommt  und  infolge 
seiner  großen3)  Polymerisier-  und  Oxydierbarkeit  leicht  verändert  wird. 
Der  Gehalt  an  freier  Säure  schwankt  zwischen  1,18  Proz.  (De  Negri  und  Sbur- 
lati«))  und  5,3  Proz.  (Williams),  der  Gehalt  an  Unverseifbarem  zwischen 
0,44—0,63  Proz.  (Jenkins)  und  0,69  Proz.  (Williams). 

1)  Seifens.-Ztg.  1908,  35,  169.  —  2)  Chemische  Revue  1001,  8,  7.  —  3)  Cloez, 
Compt.  rend.  1876,  83,  S.  943.  —  4)  Moniteur  scientifique  1897,  [4.  ser  ]  11,  678—080. 
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Wenige  Grade  unter  Null  erstarrt  das  rohe  Holzöl,  wobei  ein  kleiner 
Teil  noch  flüssig  bleibt.  In  diesem  Zustand  gleicht  das  Öl  in  der  Konsistenz 
etwa  dem  Gänsefett.  Das  einmal  auf  ioo°  erhitzte  Öl  erstarrt  bei  obiger 
Temperatur  nicht  mehr  und  bleibt  selbst  bei  den  niedrigsten  Wintertempe- 
raturen ( — 20")  noch  flüssig. 

Die  Trockenfähigkeit  ist  größer  als  bei  Leinöl:  4  g  auf  150  cm1  ge- 
strichen  fließen  bei  Wasserbadtemperatur  nach  2  Stunden  nicht  mehr ').    Die    "'  "8  °u" 
Gewichtszunahme  beträgt  in  4  Stunden  0,36  Proz.  pro  Stunde.  Das  Trocken- 
vermögen ist  jedoch  nicht  nur  auf  Sauerstoffaufnahme  zurückzuführen,  sondern 
auch  auf  Polymerisation  (vgl.  unten  S.  352  und  Abschnitt  „Polymerisation"). 

Holzöl  gibt  keine  Elaidinreaktion,  sondern  nur  eine  braunrote  Färbung. 
Die  Valentazahl  beträgt  44—  47  °.  Die  Maumenesche  Probe  erfordert,  da 
das  Festwerden  des  Holzöls  mit  Schwefelsäure  in  Betracht  gezogen  werden 
muß,  eine  Verdünnung  mit  der  vierfachen  Menge  Olivenöl  und  Korrektion 
für  dieses  Öl  an  der  gefundenen  ZahP). 

Zusammensetzung  des  Holzöls. 

Die  besonderen  Eigenschaften  des  Holzöls  sind  wesentlich  bedingt  durch 
eine  eigenartige  Fettsäure,  deren  Konstitution  lange  unaufgeklärt  geblieben  ist.   über  dm 

Cloez3)  glaubte  durch  Verseifung  des  Holzöls  neben  Ölsäure,  deren 
Menge  er  auf  etwa  25  Proz.  angab,  noch  zwei  andere  Säuren  erhalten  zu 
haben.  Die  erste  war  fest  und  kristallinisch  vom  Schmelzpunkt  48  °,  löslich 
in  Äther,  Alkohol,  Schwefelkohlenstoff,  absorbierte  begierig  Sauerstoff  und 
ging  dabei  in  eine  harzartige  Substanz  über.  Cloez  gab  ihr  irrtümlich  die 
Formel  C,-H,0O2  und  nannte  sie  anfangs  Margarolsäu re,  später  Eläo- 
margarinsäure4).  Die  zweite  Säure,  welche  er  anfangs  Eläolsäure  nennt, 
war  tlüssig  und  gab  ein  in  Äther  lösliches  Bleisalz;  sonst  war  die  Löslichkeit 
die  gleiche. 

Durch  Einwirkung  von  Licht  oder  Schwefelkohlenstoff  sollten  sich  beide 
Säuren  in  eine  dritte,  bei  720  schmelzende  Säure  von  dergleichen  Formel4) 
verwandeln,  die  er  anfangs  Stearolsäure,  später  Eläostearinsäure  nannte6). 

Femer  berichtet  Cloez0),  daß  die  bei  48 0  schmelzende  Säure  durch  Er- 
hitzen in  einer  mit  Stickstoff  oder  Kohlensäure  gefüllten  Bombe  in  die  flüssige 
Eläolsäure  übergeht 

Maquenne7)  glaubte  festgestellt  zu  haben,  daß  die  beiden  Säuren  zuein- 
ander stereoisomer  sind,  die  Formel  Cl8H  ,0O2  besitzen  und  der  Linolensäurereihe 
angehören.  Durch  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat  erhielt  er  Azelainsäure  und 
Valeriansäure,  der  Rest  war  zerstört,  so  daß  die  Frage  offen  blieb,  ob  die  Säuren 
zwei  oder  drei  Doppelbindungen  enthalten  oder  ob  eine  dreifache  Bindung 
vorlag.   Durch  Bromaddition  erhielt  er  ein  Dibromid. 

M.  Kitt8)  oxydierte  die  Eläomargarinsäure  mit  alkalischem  Kalium- 
permanganat9), dabei  blieb  ein  Teil  der  Säure  unverändert,  teilweise  bildeten 
sich  in  sehr  geringen  Mengen  Dioxystearinsäure  und  linusinsäureähnhche, 
wasserlösliche  Säuren.  Zum  Teil  entstanden  niedere  Fettsäuren,  Essigsäure  und 
Kohlensäure. 

1)  Jenkins,  Analyst  1898,  23,  113;  ref.  Ztschr.  f.  angew  Chem.  1898,  S.  560.  — 
2)  Jenkins,  L  c.  —  3)  Cloez,  Compt.  rend.  1875,  81,  469.  —  4)  Cloez,  Compt.  rend. 
1876,  83,  943.  —  5)  Cloez,  Compt.  rend.  1876,  82,  501.  —  ö)  Cloez,  Compt.  rend. 
1876,  83,  943.  —  7)  Maquenne,  Compt.  rend..  1902, 135,  696.  —  8)  M.  Kitt,  Chem.-Ztg. 
1899,  23,  23  U.  38.  -  9)  Vgl.  Bd.  1,  S.  245. 
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T.  Kametaka1)  erhielt  mit  alkalischem  Kaliumpermanganat  Sativinsäure 
und  Dioxystearinsäure,  durch  Bromierung  kein  Dibromid  oder  Hexabromid, 
wie  es  nach  Maquenne  zu  erwarten  gewesen  wäre,  sondern  ein  Tetrabromid. 
Walker  und  Warburton  -)  konnten  auch  kein  Hexabromid  erhalten 
rnHo"«r  ^s  sta"d  also  irnmer  noch  die  Frage  offen,  ob  diese  Säure  der  Linol- 
uwe.  oder  der  Linolensäurereihe  angehört.  Unaufgeklärt  bleibt  auch  die  Lage,  die 
Art  und  die  Anzahl  der  Doppelbindungen. 

Ubbelohde  und  v.  Schapringer  haben  dem  Holzöl  eine  längere  Ar- 
beit gewidmet3).    Sie  gewannen  die  Holzölsäurc  auf  folgende  Weise: 

Nach  völligem  Verseifen  des  Öls  mit  alkoholischem  Kali,  was  ebenso  wie  alle  fol- 
genden Operationen  in  einer  Stickstoffatmosphäre  geschah,  wurde  die  Lösung  mit  einem 
Liter  Wasser  versetzt  und  der  Alkohol  abdestilliert,  dann  mit  Schwefelsäure  die  Fett- 
säuren abgeschieden  und  ausgewaschen.  Die  braune,  teils  kristallisierte,  teils  ölige  Roh- 
säure wurde  in  einer  Presse  zwischen  Filterpapier  und  Preßtuch  ausgepreßt.  Der  ge- 
wonnene Kuchen  ist  hellgelb  und  riecht  nicht  mehr  so  stark  wie  das  Öl  selbst.  Zur 
Reinigung  wurde  die  Säure  in  Alkohol  gelöst  und  bei  Ou  die  Holzölsäure  ausgefroren, 
in  einem  mit  Eis  gekühlten  Saugtrichter  vom  Alkohol  befreit  und  noch  zweimal  auf 
diese  Weise  umkristallisiert. 

Die  so  gewonnene  Hobölsäure  war  ganz  weiß,  kristallisierte  in  Tafeln  und  halte 
einen  Schmelzpunkt  von  48,0°  korr.  Sie  absorbierte  an  der  Luft  sehr  stark  Sauer- 
stoff, wurde  nach  zwei  Stunden  klebrig  und  nach  einigen  Tagen  ein  hellgelber  Sirup.  . 

Die  herausgepreßte  Flüssigkeit  wurde  auf  dem  Wasserbade  von  Alkohol  befreit  Sie 
gab  eine  ölige  Müssigkeit,  die  nach  einigen  Tagen  unter  Luftabschluß  fest  wird  und 
noch  von  obiger  kristallisierbarer  Säure  enthielt.  Diese  konnte  noch  teilweise  ge- 
wonnen werden,  indem  die  Mas>e  in  Alkohol  gelöst,  ausgefroren  und  abfiltriert  wurde. 

Aus  der  so  hergestellten,  festen  Holzölsäure  erhielten  Ubbelohde  und 
v.  Schapringer  durch  Oxydation  mittels  alkalischem  Kaliumpermanganat 
nach  Hazura1)  Sativinsäure  und  nur  sehr  wenig  Azelainsäure,  die  wahr- 
scheinlich als  sekundäres  Produkt  entstanden  ist.  Dioxystearinsäure,  die  auf 
Ölsäure  deuten  würde,  war  nur  in  sehr  geringer  Menge  entstanden.  Diese 
Daten  der  genannten  Autoren  deuteten  darauf  hin,  daß  die  Eläomargarinsäure 
in  die  Linolsäurereihe  gehört. 

Um  die  Lage  der  Doppelbindungen  in  der  Holzölsäure  zu  bestimmen, 
wurde  ferner  die  von  Harries5)  angegebene  Methode  der  Oxydation  mittels 
Ozons  angewandt,  die  sich  bis  jetzt  überhaupt  am  geeignetsten  erwiesen  hat, 
doppelte  Bindungen  festzustellen,  so  z.  B.  beim  Cholesterin,  Phytosterin  und 
auch  bei  der  Ölsäure6).  Als  Spaltungsprodukte  der  Holzölsäure  wurden  nach 
dieser  Methode  n-Valeriansäure,  Azelainsäure  und  Bernsteinsäure  erhalten, 
letztere  zwar  nur  in  kleinen  Mengen,  da  Bernsteinsäure  ein  reaktionsfähiger 
Körper  ist  und  auch  leicht  verharzt. 

Daraus  ergibt  sich  für  die  Holzölsäure  folgende  Struktur: 

CH,  •  (CH2)3  •  CH  :  CH  •  (CH2)2  •  CH :  CH  (CH2)7  COOH, 

was  mit  den  von  Majima7)  gemachten  Beobachtungen  übereinstimmt.  Ma- 
jima  gelang  es  allerdings  nicht,  die  Bernsteinsäure  in  den  Reaktionsprodukten 
nachzuweisen.  Die  Holzölsäure  hat  also  dieselbe  Struktur  wie  die  Lmolsäure, 
da  aber  Schmelzpunkt  und  Verhalten  der  Holzölsäure  von  der  Linolsäure  ab- 
weichen, muß  man  sie  als  Stereoisomere  ansehen. 

1)  T.  Kametaka,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1903,22.  1138,  —  2)  Walker  u.  Warbur- 
ton, Analyst  1002,  27,  237.  —  3)  noch  unveröffentlicht.  —  4)  Vgl.  Bd.  I,  S.  245.— 
5)  Harries,  Herl.  Ber.  1006,  39,  2844,  3728;  Molineri,  Berl  Ber.,  1907,  40,  4154. 
Harries,  ebenda  S.  4905;  1908,  41,  1227.—  6)  Harries  u.  Türk,  Berl.  Ber.  1905,  38, 
1630.  —  7)  R.  Majima,  Berl.  Ber.  1909,  42,  675. 
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Die  normale  Stiuktur  der  Holzölsäure  wurde  von  Ubbelohde  und  von 
Schapringer  außerdem  noch  durch  Reduktion  zu  Stearinsäure  ermittelt.  Die 
von  E.  Erdmann  und  F.  Bedford1)  für  die  Reduktion  von  Leinölsäuren  be- 
nutzte Modifikation  des  Sabatierschen2)  Verfahrens  konnte  in  unserem  Falle 
nicht  angewendet  werden,  da  sich  die  Säure  auch  in  der  Wasserstoffatmosphäre 
polymerisierte.  Es  wurde  daher  die  Paa Ische3)  Methode  (Palladiumhydrosol 
als  Wasserstoffüberträger)  mit  der  Modifikation  von  A.  Skita  (höherer  Druck 
zwecks  Beschleunigung  der  Reaktion4))  für  die  Reduktion  der  Holzölsäure  (in 
Form  ihres  Natriutnsalzes)  verwendet  Es  entstand  Stearinsäure,  wodurch  er- 
wiesen war,  daß  die  Eläomargarinsäure  eine  Säure  mit  einfacher  Kette  ist. 

Polymerisation  der  Holzölsäure.   Von  Cloez  (siehe  oben)  wurden  PoiymoriM 
drei  Isomere  der  Holzölsäure  angegeben:  1.  die  feste  Eläomargarinsäure  bei  us*w*T 
48 0  schmelzend,  2.  die  feste  Eläostearinsäure  bei  72°  schmelzend,  die  aus  der 
ersteren  durch  Belichtung  entstehen  soll,  3.  die  flüssige  Eläolsäure. 

•  Cloez  berichtet,  daß  diese  dritte  Säure  auch  durch  Erhitzen  der  Holzöl- 
säure in  mit  Stickstoff  oder  Kohlensäure  gefüllten  Bomben  entsteht.  Ubbe- 
lohde und  v.  Schapringer  haben  daher  die  Holzölsäure  in  einer  Stickstoff- 
atmosphäre auf  200  bis  250 0  erhitzt,  und  erhielten  wirklich  eine  ölige  Flüssig- 
keit, die  aber  eine  viel  niedrigere  Jodzahl  besaß,  als  die  Holzölsäure  selbst, 
sie  kann  deshalb  vielleicht  als  ein  Polymerisationsprodukt  derselben, 
aber  nicht  als  ihr  Isomeres  aufgefaßt  werden. 

Während  des  Erhitzens  wurde  das  Produkt  immer  weicher,  die  Jodzahl  sank  sehr 
schnell,  ebenso  der  Brechungsexponeut,  was  auf  Polym;nsation  deutet.  Au>rh  die  Säure 
zahl  sank,  während  die  Vers^ifungszahl  konstant  blieb.  Das  will  heißen,  dali  keine 
Zersetzung  bei  dem  Vorgang  eintritt.  Andererseits  aber  weist  das  Herabgehen  der 
Säurezahl  auf  eine  Anhydrid-  oder  Ukioubildung,  die  die  Carboxylgruppen  eingehen. 


Zeit  der       1  7  Brechungs- 
Erhuzung      1  exponent 

Säure-Z.  1  V.-Z. 

Konsistenz 

1  Std. 

3  " 

4  „ 

2  - 
l  " 

131,99  149IS 
108,87  1,4060 
102,72  1,4948 
99,21  — 
90,00  1,4903 

92,84  - 

j 

89  01        1 ,4889 
87,83  148)2 

192,2 

i9'.9 
186,3 
175,3 

197,0 

202,5 
198,5 

Salbenähnlich 

Halbfülssig 

Flüssig,  doch  erstarrt  sie  nach 
längerem  Stehen 

Tlüssig 

(Die  Eläolsäure  von  Cloez!) 

An  der  Luft  wird  das  Produkt  allmählich  weich  und  klebrig,  dann  gummiartig. 
Das  Gewicht  erreicht  ein  Maximum  und  bleibt  dann  ziemlich  konstant.  Die  Jodzahl 
sinkt,  erreicht  ein  Minimum  und  bleibt  von  da  an  auch  konstant  (vgl.  Tabelle  auf 
folgender  Seite). 

Ölsäure.   Cloez  hatte  angegeben,  daß  25  Proz.  Ölsäure  im  Holzöl  vor-  ouaure 
handen  sei,  dem  widerspricht  jedoch  schon  die  Tatsache,  daß  Holzöl  keine 
Elafdinreaktion  gibt.  Fahrion  fand  auch  nur  10  Proz.  Ölsäure.  Ubbelohde 

1)  E.  Erdmann  u.  F.  Bedford,  Berl.  Ber.  1909,  42,  1324.  —  2)  Sabatier  u. 
Senderens,  Ann.  chim.  phys.  1905,  [S.serj  4,  319.  —  3)  C.  Paal,  B?rl.  Ber.  1905, 
38,  1406,  2414;  1907,  40,  2209;  1908,  41,  2273,  2282.  -  4)  A.  Skita,  Berl.  Ber.  1909, 
42,  1627—1636. 
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Zeit  in  Stunden 

f\  ,          *  ■  *  —  *  

Gewichtszunahme 
an  der  Luit  in  rroz. 

J.-Z. 

  —  — 

0 

— 

— 

107.7 

i 

048 

2 

0,78 



4 

0,78 



7 

1,08 



24 

«•£ 

2  •  24 

8,42 

3-24 

9.45 

4.24 

10,31 

884 

5-24 

10,81 

6  24 

11,17 

88,3 

7-24 

11,49 

824 

11,75 

13-24 

U,70 

88^2 

und  v.  Schapringer  haben  mit  der  Bd.  I,  S.  245  angegebenen  Methode  zum 
Nachweis  von  Ölsäure  überhaupt  keine  Ölsäure  nachweisen  können. 

Polymerisation  des  Holzöls. 

Polymer!**  Eine  der  interessantesten  und  technisch  bedeutungsvollsten  Eigenschaften 
des  Holzöls  ist  seine  Fähigkeit  bei  höherer  Temperatur  zu  polymerisieren. 
Die  hierbei  auftretenden  Erscheinungen  werden  in  einem  besonderen  Kapitel 
dieses  Bandes  unter  „Polymerisation"  behandelt. 

Verhalten  des  Holzöls  gegen  Sonnenlicht 

Schon  Cloez1)  hat  die  Beobachtung  gemacht,  daß  durch  Sonnenlicht  auch 
bei  Abwesenheit  von  Sauerstoff  das  Holzöl  allmählich  fest  wird  und  seinen 
Schmelzpunkt  bis  auf  32°  erhöht. 

Nach  Normann2)  soll  auch  die  klare  Seifenlösung  des  Holzöls  sich 
im  Dunkeln  tagelang  unverändert  erhalten,  während  im  Sonnenlicht  schon 
in  wenigen  Stunden  reichliche  Abscheidung  von  feinen  Kristallen  erfolgt.  Die 
Lichtempfindlichkeit  des  Holzöls  ist  somit  auch  bei  den  Alkalisalzen  noch  vor- 
handen. 

Das  durch  Belichtung  festgewordene  Öl  ist  jedoch  kein  Polymerisations- 
produkt, da  sowohl  seine  Verseifungszahl  als  auch  seine  Jodzahl  sich  sehr 
wenig  dabei  ändert.    Normann2)  fand  folgende  Zahlen: 

Belichtetes  Öl:  Unbelichtetes  Öl: 

J.-Z.:  155.7  (Kitt  156,1)  1594 
V.-Z.:  106,2  (Kitt3)  191,6)  195,1 

Auch  ist  das  Festwerden  durch  Sonnenlicht  von  keiner  Zersetzung  be- 
gleitet, weil  Kitt4)  weder  freie  Fettsäuren  noch  freies  Glyzerin  gefunden  hat. 
Da  bei  der  Belichtung  weder  Polymerisation  noch  Zersetzung  vor  sich  geht, 
so  besitzen  wir  für  diese  Erscheinung  vorläufig  noch  keine  Erklärung. 

Cloez'1)  stellt  die  Hypothese  auf,  daß  die  Eläomargarinsäure  (Schmp. 

1)  Compt.  rend.  1875,  81,  S.  469.  —  2)  Chem.-Ztg.  1907,  31,  S.  18S.  —  3)  Kitt, 
Chem.-Ztg.  1809,  23,  23  u.  38.  —  4)  Farben-Ztg.  191)5.  S.  33  —  5)  Compt.  rend.  83, 

S.  943. 
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48  °)  durch  Sonnenlicht  sich  in  die  in  kaltem  Alkohol  weniger  lösliche,  um 
23 0  höher  schmelzende  Eläostearinsäure  (Schmp.  71°)  verwandelt. 

Erhitztes  Holzöl  verliert  die  Fähigkeit,  durch  Sonnenlicht  zu  erstarren '). 

Verhalten  des  Holzöls  gegen  Sauerstoff. 

Die  Wirkung  des  Sauerstoffs  auf  Holzöl  konnte  bis  jetzt  nicht  eindeutig 
ermittelt  werden,  da,  wie  im  Kapitel  „Polymerisation''  näher  ausgeführt  wird, 
die  Oxydation  auch  die  Polymerisation  begünstigt.  Nach  Kitt2),  welcher  das 
bei  150  bis  1800  erhitzte  Öl  durch  gleichzeitiges  Durchleiten  von  Luft  oxy- 
dierte, schmelzen  die  freien  Fettsäuren  aus  dem  oxydierten  Öl  ungefähr  bei  der 
gleichen  Temperatur  wie  diejenigen  des  rohen  Holzöls.  Der  Schmelzpunkt  der 
Fettsäuren  von  rohem  Holzöl  beträgt  nach  De  Negri  43,8°,  Jean  44,0°,  Kitt  30,5°, 
Zucker  43,8",  während  der  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  aus  dem  oxydierten 
Öl  zwischen  39  und  450  liegt. 

Der  Trockenprozeß  bei  Holzöl.  Alle  die  vorher  erwähnten  Einwir- 
kungen der  Temperatur,  des  Lichts  und  des  Sauerstoffs  spielen  beim  Trocken- 
prozeß des  Holzöls  eine  Rolle  nebeneinander.  Jen k ins3)  glaubt,  daß  das  Holzöl 
mehr  Sauerstoff  aufnehme  und  infolgedessen  besser  trockne  als  Leinöl.  Diese 
Auffassung  beruht  jedoch  auf  einem  Irrtum:  man  darf,  wie  in  neuerer  Zeit  ge- 
zeigt wurde,  diese  beiden  Prozesse  nicht  ohne  weiteres  miteinander  gleichsetzen. 
Meister*)  hat,  angeregt  durch  einen  Vortrag  von  Boughton,  in  dieser  Hin- 
sicht eine  eingehende  Untersuchung  angestellt  und  ist  zu  folgenden  Resultaten 
gekommen:  Die  Gewichtszunahme  beträgt  bei  Holzöl  rund  14  Proz.,  also  nur 
um  3  Proz.  weniger  als  bei  Leinöl.  Bei  Warmtrocknung  ist  die  Zunahme  nicht 
höher  als  bei  Leinöl. 

Eigentümlich  ist,  daß  Holzöl,  im  Gegensatz  zu  Leinöl,  auch  nach  dem 
Trockenwerden  noch  bedeutend  an  Gewicht  zunimmt.  Dies  erklärt  Meister 
dahin,  daß  die  rasche  Hautbildung  beim  Holzöl  mit  dem  eigentlichen  Trocken- 
prozeß nichts  zu  tun  hat,  sondern  in  der  Gerinnungsfähigkeit  des  Öls  seinen 
Grund  findet  Die  Haut  nimmt  auch  später  noch  Sauerstoff  auf  und  geht 
in  einen  linoxynartigen  Körper  über.  Dabei  spielt  der  Sauerstoff  auch 
die  Rolle  eines  Beschleunigers  der  Polymerisation.  Hierdurch  wird  auch  er- 
klärt, daß  Holzöl,  das  sonst  erst  bei  250°  durch  Polymerisation  erhärtet, 
in  dünner  Schicht  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest  wird. 

Fahrion5)  kam  in  seinen  Untersuchungen  im  großen  ganzen  zu  den- 
selben Ergebnissen:  er  klassifiziert  die  Sauerstoffaufnahme  direkt  als  Autoxy- 
dation. Seine  Behauptung,  daß  der  Chemismus  des  Trockenprozesses  bei  Holzöl 
und  Leinöl  derselbe  sei,  dürfte  jedoch  irrig  sein,  was  sich,  wie  Meister 
ganz  richtig  bemerkt,  eben  darin  zeigt,  daß  das  Gewichtsmaximum  beim  einen 
mit  dem  Trockensein  zusammenfällt,  beim  anderen  nicht. 

Näher  auf  die  Vorgänge  hier  einzugehen  ist  nicht  angängig;  es  muß  viel- 
mehr auf  den  Abschnitt  „Polymerisation"  verwiesen  werden. 

Verhalten  des  Holzöls  gegen  Jod  und  Salpetersäure. 

In  Gegenwart  von  Jod  erstarrt  das  Holzöl  zu  einer  Gallerte.  So  geben 
5  cm3  einer  Lösung  von  1  g  Holzöl  in  Chloroform  und  5  cm3  einer  jod- 
gesättigten Chloroformlösung  eine  Gallerte.  Nach  Jenkins  ist  diese  Erschei- 

1)  Compt.  rend.  1876,  82,  501 .—  2)  Chem.-Ztg.  180/),  23,  23.-3)  Vgl.  Fußnote  1 
auf  Seite  349.  —  4)  Chem.  Kevue  1910,  17,  150;  1911,  18,  1.  —  5)  Farben-Ztg.  1912  17, 
Nr.  47  bis  50,  S.  2530 ff. 
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nung  charakteristisch  für  Holzöl,  da  kein  anderes  trocknendes  Öl  das  gleiche 
Verhalten  zeigt.  Durch  Einwirkung  von  Salpetersäure  vom  spez.  Gew.  1,4 
wird  Holzöl  fest. 

Verwendung  des  Holzöls. 

Soweit  in  Europa  bekannt  wurde,  wird  das  Holzöl  in  China  und  Japan 
Lacke,  nicht  zu  Lacken  verwendet,  sondern  zum  Ölen  der  Schiffe  und  von  Holz- 
werk, wozu  bei  uns  der  Teer  verwendet  wird.  Der  Zweck  soll  nicht  in  der 
Verleihung  eines  Glanzes,  sondern  hauptsächlich  in  der  Verhinderung  der 
Fäulnis  liegen.  Für  diese  Verwendung  spricht  auch  die  in  der  Literatur  oft 
wiederkehrende  aber  wohl  irrige  Behauptung,  das  Holzöl  sei  giftig.  In 
Europa  hat  man  Jahre  hindurch  den  Irrtum  begangen,  im  Holzöl  ein  Roh- 
material der  Japaner  zur  Erzeugung  der  japanischen  Lacke  zu  sehen.  Es  ist 
jedoch  außer  Zweifel  festgestellt,  daß  Japan  überhaupt  keine  eigentliche  Lack- 
industrie besitzt,  sondern  daß  der  japanische  Lack  der  filtrierte  Saft  der  Rhus 
vernieifera  ist  und  mit  dem  Holzöl  gar  nichts  zu  tun  hat«). 

Die  Ähnlichkeit  der  Konstanten  führte  dazu,  daß  man  versuchte,  das 
Holzöl  an  Stelle  des  Leinöls  zu  benutzen.  Die  eigentümlichen,  durch  seine 
Polymerisationsfähigkeit  bedingten  Änderungen  seiner  Beschaffenheit  aber, 
welche  Holzöl  bei  höherer  Temperatur  durchmacht,  traten  hierbei  sehr  bald 
störend  in  Erscheinung,  als  man  versuchte,  das  Holzöl  an  Stelle  von  Leinöl 
für  die  Lack-  und  Firnisindustrie  zu  verwenden. 

Bei  der  Voraussetzung,  Holzöl  wäre  nichts  anderes  als  ein  besser  trock- 
nendes Leinöl,  wurden  dieselben  hohen  Temperaturen  angewandt,  welche  bei 
der  Firnisbereitung  aus  Leinöl  üblich  sind  und  zwischen  270  und  320 0  liegen. 
Die  Industrie  2)  machte  jedoch  dabei  die  üble  Erfahrung,  daß  sich  das  Holzöl 
nicht  wie  das  Leinöl  verkochen  läßt,  denn  es  erstarrte  plötzlich  zu  einer 
festen,  unlöslichen  Masse.  Die  Entstehung  dieser  festen  Masse  war  oft  von 
einem  explosionsartigen  Aufschäumen  begleitet,  welches  mitunter  so  intensiv 
war,  daß  es  den  ganzen  Kesselinhalt  in  Form  von  feinem,  festen  Staub 
herausschleuderte.  Die  unter  diesen  Bedingungen  gebildete,  gelatineartige 
Masse  zeigt  an  verschiedenen  Stellen  verkohlte  Teile  und  hat  einen  inten- 
siven Akrolei'ngeruch.  Die  Lackindustrie  verstand  anfangs  diese  Erscheinung 
nicht  zu  würdigen  und  sah  in  derselben  lediglich  ein  Hindernis  für  den 
Ersatz  des  Leinöls  durch  Holzöl. 

In  der  Patentliteratur  kann  man  genau  die  einzelnen  Phasen  des  Kampfes 
der  Lackindustrie  gegen  die  Erstarrungsfähigkeit  des  Holzöls  verfolgen. 

Louis  Knoche  hat  in  seiner  britischen  Patentschrift  24224  (1895)  den  Versuch 
gemacht,  die  Gerinnungsfähigkeit  des  Holzöles  durch  Zusatz  von  Leinöl  aufzuheben. 
In  der  ihm  in  Deutschland  versagten  Anmeldung  K  14845  (1897)  hat  Knoche  an  Stelle 
des  Leinöls  Harz  als  wirksamen  Zusatz  vorgeschlagen,  und  zwar  sollen  nach  Knoche 
5  Teile  Harz  auf  4  Teile  Holzöl  die  Gerinnungsfähigkeit  beseitigen.  Dieser  große 
Harzzusatz  schien  damals  das  einzige  Hilfsmittel  zur  Verwendung  des  Holzöls  in  der 
Lackfabrikation  zu  sein. 

Haller  beschreibt  in  dem  D.  R.  P.  140400  ein  Verfahren,  welches  darin  besteht, 
daß  man  das  Holzöl  mit  Absicht  zum  Gerinnen  bringt  und  die  erhaltene  Ölgelatine 
durch  Erhitzen  mit  Mohnöl  oder  Nuliöl  auf  hohe  Temperatur')  wieder  zerstört. 

1)  Vgl.  dazu  Pudor,  Ztschr.  f.  öfienll.  Chem.  1910,  16,  315,  ref.  Chem.  Revue  1910, 

17,  269,  und  Riko  Majima,  Chem.-Ztg.  1911,  35,  164 — 165,  ref.  Chem.  Revue  1911, 

18,  65.  —  2)  D  R.  P.  ,  K  14845"  eingereicht  2.  II.  1807,  versagt  20.  April  1899,  vgl.  Ein- 
spruchsakten der  Gegner  von  K  14845.  —  3)  Meflert,  D.  R.  P.  211405  will  die  Poly- 
merisation verhindern  durch  nur  kurzes  Erhitzen  über  die  Polymerisationstemperatur 
bei  gleichzeitigem  Bewegen  de>  Öles. 
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Hecht,  D.  R.  P.  124427,  schlägt  vor,  um  der  Oerinnungsfähigkeit  wirksam  ent- 
gegenzutreten, an  Stelle  des  Holzöls  ein  Gemisch  desselben  mit  Holzölfettsäuren  zu 
verwenden. 

Herthorn,  D.  R.  P.  101383,  setzt  dem  chinesischen  Holzöl  freie  Fettsäure  zu,  und 
zwar  auf  20  Teile  chinesisches  Holzöl  70  Teile  Fettsäure  eines  anderen  Öls.  Ein  ähn- 
liches Verfahren  gibt  Stein itzer  D.  R.  P.  200476  an. 

Weinschenk1)  ließ  sich  ein  Verfahren  zur  Behandlung  von  Holzöl  zwecks  Ver- 
meidung der  Gerinnung  bei  höheren  Temperaturen  patentieren:  Er  erhitzt  das  öl  mit 
einem  pulverförmigen,  stark  reduzierenden  Metall,  z.  B.  Zinkstaub.  Das  so  behandelte 
Öl  kann  dann  bis  240°  erhitzt  werden,  ohne  zu  gerinnen.  Für  sich  trocknet  das  so 
behandelte  Öl  sehr  schwer,  soll  jedoch,  mit  geringen  Mengen  Sikkativ  versetzt,  außer- 
ordentlich schnell  trocknen. 

Im  Gegensatz  zu  den  früheren  Versuchen,  dem  Holzöl  die  Gerinnungs- 
fähigkeit zu  nehmen,  schlägt  Kronstein  im  D.  R.  P.  170788  vor2),  die  Ge- 
rinnungsfähigkeit dem  Produkt  zu  belassen  und  sie  bei  der  Imprägnierung 
oder  bei  der  Herstellung  von  Überzügen  mitauszunützen,  ein  Verfahren, 
das  von  wesentlicher  Bedeutung  für  die  Verwendung  des  Holzöls  ge- 
worden ist. 

Auch  als  Zusatz  zu  Harzen  zwecks  Erhöhung  ihrer  Elastizität  und  Er- 
zeugung von  Gummiersatzmittcln  soll  das  Holzöl  dienen. 
Amerik.  Patent  527452, 
„  627453. 

St  ei  nitzer3)  schlägt  vor,  das  Holzöl  in  der  Kälte  mit  Schwefelsäure 
(spez.  Gew.  1,597 — 1,759)  zu  behandeln.  Das  ausgewaschene  Produkt  bildet 
ein  graugelbes  Pulver,  das  als  Eixiermittel  für  Farben  und  Salze,  als  Basis 
zu  Medikamenten,  als  Beschwerungsmittel  für  Kautschuk  und  als  Isoliermittel 
verwendbar  sein  soll.  Mit  Säuren  und  Wasser  unter  Druck  behandelt  gibt 
das  Pulver  ein  Öl,  das  als  Leinölersatz  dienen  kann,  da  es  mit  Harzen  misch- 
bar ist  und  daher  auch  einen  Ersatz  für  Schellack  bilden  soll. 

229.  Holzöl  von  Dipterocarpus  Jourdainü. 

Huile  de  bois  Dipterocarpus  Jourdainü;  Cay-Vao-Jai;  Kob  Nam 

Man  Yang. 

Dipterocarpus  Jourdainü,  auf  chinesisch  Cay-yao-iai  genannt,  findet  sich 
wild  in  den  Wäldern  Chinas.  Dieses  Öl  wird  nach  Tao-Sing  in  der  Weise 
gewonnen,  daß  man  in  den  Stamm  von  Dipterocarpus  Jourdainü  ein  Loch 
bohrt  und  Feuer  mehrere  Tage  lang  daran  unterhält.  Nach  diesem  Schwel- 
prozeß wird  das  ausgeflossene  Öl  mit  anderen  Harzen  vermischt  und  zum 
Abdichten  von  Fugen  und  zu  Fackeln  verwendet.  Die  von  E.  Milhau4) 
in  Marseille  untersuchte  ülprobe  war  schon  anfangs  etwas  dickflüssig.  Wahr- 
scheinlich tritt  die  Oxydation  schon  während  der  Gewinnung  auf.  Es  wurden 
folgende  Kennzahlen  erhalten: 


Spez. 
Gew. 

J.-Z. 

V.-Z. 

j  Ester-Z. 

R.-M.-Z.  j  He|ner- 

Schmp. 
der  Kett- 
säuren 

Erstp. 
der  Fett- 
säuren 

0,942 

'35.4  | 

190,0 

188,0 

1,2  95.4 

41" 

1 

39.5" 

i>  D.  R.  P.  Nr.  219715  (21  VII.  1909),  vgl.  Chem.  Revue  1910,  17,  173-  —  2)  Vgl. 
auch  Brit.  Patent  24224,  D.  Patentanmeldung  K  14845,  D.  R.  P.  101838  und  D.  R.  P. 
124427.  —  3)  Oü  and  Col.  Trad.  Journ.,  ref.  Seifens.-Ztg.  1909,  36,  1253.  —  4)  Brief- 
liche Mitteilung. 
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Durch  Trennung  der  Bleiseifen  mit  Äther  wurden  57  Proz.  feste  und 
43  Pioz.  flüssige  Fettsäuren  erhalten,  außerdem  noch  0,31  Proz.  flüchtige  Säuren. 

Die  untersuchte  Probe  übertraf  im  Trockenvennögen  bei  weitem  Leinöl 
und  Mohnöl,  dementsprechend  war  auch  die  Sauerstoffzunahme  stärker  als 
bei  diesen  Ölen,  und  zwar  18  Proz.  gegenüber  3,6  Proz.  Es  würde  demnach 
zur  Firnisfabrikation  sehr  geeignet  sein,  zur  Seifenfabrikation  jedoch  weniger, 
höchstens  zu  technischen  Fabrikaten,  da  die  Seifen  einen  starken,  eigentümlichen 
Geruch  aufweisen.  Ob  dieses  Holzöl  mit  dem  gewöhnlichen,  chinesischen 
Holzöl  identisch  ist  oder  eine  Abart  vorstellt,  wird  in  dem  Berichte  nicht 
erwähnt. 

230.  TM-FI-ÖL 

Nach  Ernest  Milliau1)  in  Marseille  wurden  aus  den  Samen  der  noch 
nicht  näher  bekannten  Tend-fi- Pflanze  37,3  Proz.  eines  bernsteingelben, 
leichtflüssigen  Öles  erhalten.  Es  löste  sich  in  Äther,  Benzin,  Chloroform  und 
Schwefelkohlenstoff.   Sein  Geruch  erinnerte  sehr  an  Leinöl. 


Spez.  Gew. 


!  Mittl  Mr>|.-    c  ct 
V.-Z.  J.-Z.      I   Gew.  der   |  5SS5S£ 

Fettsäuren  !  aufn*hme 


0,9436     |       203  171  290         17,7  Proz. 

Bezeichnend  für  dieses  Öl  ist  sein  hohes  spez.  Gew.  und  die  hohe  Jod- 
zahl.   Es  würde  sich  zu  Firnissen  und  als  Malerfarbe  verwenden  lassen. 


231.  Mankettinußöl. 

Ricinodcndron  Rautannenii  Schinz.,  Farn.  Euphorbiaccae. 

Botanisches.  Das  K o  1  o n i a I w i r t sc h af 1 1  i c h e  Komitee  von  Tsumeb  hat  im  Oko- 
wangogebiet  die  neue,  nach  dem  Tropenpflanzer  1911,  S.272Munkuetti- 
nuß  (Omunkwettinuß)  genannte  Ölfrucht  entdeckt.  Der  12  m  hohe  Baum 
kommt  vom  Omurambo  Omatoku  bis  über  Okawango  hinaus  vor. 
Ölpreßversuche  der  bis  14  g  schweren  Steinbeeren  von  4  cm  Länge  und 
2,8  cm  Dicke  ergaben  ein  gutes  Resultat. 

Die  Mankettinüsse  untersuchten  bisher  Cl.  Grimme2),  das  Pharma- 
zeutische Institut  Berlin  ),  sowie  u.  a.  neuerdings  Sprinkmeyer  und 
Diedrichs4).  Die  Früchte  kommen  aus  D.-S.-W.-Afrika  auf  den  Flamburger 
Markt  und  die  Samenkerne  der  Mankettinuß  enthalten  51,5  Proz.  Öl,  nach 
Grimme  auf  die  Frucht  berechnet  32,3  Proz.  eines  hellgelben,  zähflüssigen 
Öles,  welches  einen  nußattigen  Geruch  und  milden  Geschmack  besitzt.  Nach 
Sprinkmeyer  und  Diedrichs  weist  der  Samenkern  folgende  Zusammen- 
setzung auf:   


Wasser 

Proz, 

Ätherextrakt 
Proz. 

Petroläther-  1 
exirakt 

Prot 

Protein 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Rohfaser  und 
Slicksiof  freie 
Extraktiv- 
stoffe 
Proz. 

470 

59,40 

58.73  | 

2Ü.95 

3,02 

5.93 

1)  Brief  iche  Mitteilung.  —  2)  Cl.  Grimme,  Chem.  Rev.  1913,  20,  1—3.  — 
3)  Arbt.  des  B<rr!.  Pharm.  Inst  1911,  9,  225  Ii.  Verhandig.  des  Kolonialwirtschaftlichen 
Komiies  E.  V.  Berlin  1911,  Nr.  I.  —  4»  Sprinkmeyer  u.  Diedrichs,  Zischr.  f. 
Nahrgs  -  u.  Genußm.  1914,  27,  113—119. 
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Mankettinußöl  zählt  zu  den  trocknenden  Ölen;  daher  ist  es  zur  Lack- 
fabrikation brauchbar,  nachdem  man  dasselbe  auf  250 — 280 0  erhitzt  hat. 
Die  aus  dem  Mankettinußöl  abgeschiedenen  Fettsauren  ähneln  den  Leinöl- 
fettsäuren, s.  u.  die  Konstanten. 

Nach  Sprinkmeyer  und  Diedrichs  verlaufen  die  Reaktionen  nach 
Beilier,  Halphen  und  Baudouin  negativ. 

Die  gelblichweißen  Fettsäuren  zeigten  beim  Bromieren  einen  Niederschlag, 
welcher  nach  seinem  Schmelzpunkt,  114,2'*,  und  nach  dem  Molekulargewicht 
von  590  nur  Linolsäurehexabromid  sein  konnte. 

Die   physiologischen    Versuche   können    noch    nicht   als   abge-  guchewu- 
schlössen  gelten.  Tierversuche  wurden  mit  Mäusen  im  Pharmazeutischen  kuns- 
Institut   Berlin   angestellt,   welche  keine  Giftwirkung  erkennen  ließen. 
Weitere  physiologische  Versuche  an  Meerschweinchen  usw.  dürften  zweck- 
mäßig sein. 

Mankettinußöl: 


Kennzahlen  des  Öles: 


Untersucher 


Grimme 


Pharma- 
zeutisches 
Institut 
Berlin 


Sprink- 
mever  u. 
Diedrichs 


Spezifisches  Gewicht  (15")   .   .   .  . 

Jodzahl   

Verseifiingszahl  

Reichert-MeitJIsche  Zahl  

Polenskesche  Zahl  

Hchnersche  Zahl  

Esterzahl  

Saurezahl  

Lichtbrechung  /Butterrefraktometer  . 

'Brechungsindex  .  . 

Erstarrungspunkt  

Unverseifoares  

Optisches  Verhalten  

Kennzahlen  der  Fettsäuren: 

Verseifungszahl  

NeutraLsaiionszahl  

lod/aht   

Schmelzpunkt  

Erstarrungspunkt  

Molekulargewicht  im  Mittel .  .  .  . 
Lichtbrechung  (Butterrefraktometer) . 


0,92% 
134,8  (Wijs) 
104.8 

1.24 
0^0 

193  9 

0.94 


1,4805(15") 
—  8 'bis  -  io° 
0,85  Proz. 
inaküv 


137,6  (^ijs) 

4iu 

35-36" 


130,4  (Hü bl) 
191.2 
1,085 
0,003 
9S5 

0,62 
82  (40«) 


0.9)0) 
128,55  (Hübl) 
193.31 
0.75 


070 
/etwa  84  (400) 
lund  9}  (25 l) 


etwa  —8°  — 
inaktiv  inaktiv 


1407 
40,0  » 


204,5 

135,70  (Hübl) 
39.0° 
35.7° 
281 

etwa  69  (40°) 


Die  Preßrückstände  würden  sich  wegen  des  hohen  Proteingehaltes  zu 
Viehfutter  eignen,  aber  dieser  Euphorbiaceensamen  bedarf  noch  eingehender 
physiologischer  Prüfung. 

232.  Essangöl. 

Engessangöl,  Huile  Engessang,  Huile  d'Essang  du  Gabon. 

Den  nußartigen  Samen  von  Ricinodendron  Heudelotü  Pierre  (R.  africanus 
Müll,  Jatropha  Heudelotü  Baill.),  einem  an  der  Westküste  Afrikas  heimischen 
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Baume,  welcher  sich  nach  Meckel »)  besonders  auf  Fernando-Po,  in  den 
Waldgebirgen  von  Carengo  und  Colungo-alto,  sowie  in  der  Umgegend 
von  Libreville  findet  und  in  der  Eingeborenensprache  -Böumet",  „Essang«, 
,-Engessang"  oder  „Issanguila"  genannt  wird,  enthalten  etwa  5oProz.ÖI,  das 
von  den  Eingeborenen  als  Speisefett  benutzt  wird.  Durch  Pressen  gewonnenes 
Öl,  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig,  durch  Extrahieren  mit  Schwefel- 
kohlenstoff wurde  dagegen  ein  festes  Fett  erhalten.  Da  die  Nüsse  nur  ein 
Drittel  der  Steinfrucht  ausmachen,  welche  im  Aussehen  an  kleine  Bankul- 
nüsse  (s.  d)  erinnern,  erniedrigt  sich  der  Ölgehalt  der  Qesamtfrucht  auf 
etwa  17  Proz. 

Essangöl  trocknet  gut,  wird  nur  schwer  ranzig  und  schmeckt  angenehm. 
Sein  spez.  Gew.  ist  0,935  bei  25".    Schmp.  der  Fettsäuren  ist  30°. 

Es  eignet  sich  zur  Bereitung  von  Firnissen,  jedoch  nicht  in  der  Seifen- 
fabrikation, da  die  Seife  nach  Heckel  unansehnlich  ist. 
Rückstände  Die  Extraktionsrückstände  enthielten  nach  Schlagdenhauffen2) 
51,7  Proz.  Rohprotein,  ob  sie  sich  jedoch  als  Futtermittel  eignen,  wird 
noch  einer  Nachprüfung  bedürfen,  da  bekanntlich  viele  Euphorbiaceensamen 
Giftstoffe  enthalten. 

In  Kamerun  kommt  im  Ossidingebezirk  die  von  den  Eingeborenen  als 
Ojoknuß  bezeichnete  und  von  Prof.  üilg  zu  Dahlem  als  Ricinodendron  Heudtlotii 
(ßaill)  Pierre  bestimmte  Frucht  vor. 

Krause3)  untersuchte  das  durch  Auspressen  gewonnene  hellgelbe  Öl,  welches 
keine  giftigen  Bestandteile  enthalten  soll.  Wegen  des  angenehmen  Geschmackes  ver- 
wenden es  auch  die  Eingeborenen  zur  Nahrungsmittelbereitung.  Auch  zur  Seifen- 
fabrikation kann  das  Fett  gebraucht  werden;  es  erstarrt  mit  der  Zeit  salb.'nartig  und 
hat  schwach  trocknende  Eigenschaften,  könnte  deshalb  ähnlich  dem  Mohnöl  auch  zu 
Farbanstrichen  dienen. 

Aus  den  angegebenen  Konstanten  läßt  sich  ersehen,  daß  die  beiden  Ricino- 
dendronarten,  nämlich  Heudelotü  und  Rautannenii  ähnliche  Fette  hervorbringen, 
obgleich  klimatisch  ihr  Standort  sehr  verschieden  ist. 

233.  Nsa-Sana-ÖM). 

Im  Imperial  Institut  wurde  eine  neue  Saat  „Nsa-Sana",  die  voraus- 
sichtlich von  Ricinodendron  africanum  stammt,  untersucht.  Die  Saat  rührte 
aus  dem  Gala  bar- Distrikt  von  Süd -Nigeria  her  und  enthielt  45,2  Proz. 
eines  trocknenden  Öles. 


Spez.  Gew.      v   ,  ,  Hehner- 

(20")         V"A         J"z-  Z. 


Erstp. 


0,9322         191,6         147,7         93,2  35,7» 

Das  Öl  trocknete,  der  Luft  ausgesetzt,  an  einem  Tage  zu  einer  wachs- 
ähnlichen Masse  ein.  Es  scheint  als  Ersatz  für  Tungöl  in  der  Linoleum-, 
Lack-  und  Firnisfabrikation  geeignet  zu  sein,  ebenso  wie  zur  Herstellung  von 
weichen  Seifen. 

oikuchm.  Die  Ölkuchen  haben  ihrer  Zusammensetzung  nach  den  gleichen  Nähr- 
wert wie  Kottonsaatkuchen,  doch  wurde  in  ihnen  ein  Alkaloid  gefunden,  das 
die  Verwertung  als  Vichfutter  unwahrscheinlich  macht.  Verwertung  als  Dünge- 
mittel scheint  wegen  des  hohen  Gehalts  an  Stickstoff  angebracht. 

1)  Les  graines  grasses  nouvelles.  Paris  1902,  40.  —  2)  Hefter,  Technologie  der 
Fette  u.  Öle,  Berlin  1908,  2,  S.  163.  —  3)  Chem.-Ztg.  1913,  37,  1254.  —  4)  The  Oil 
and  Colour.  Journ.  1908,  1497. 
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234.  Camulöl  >). 

Huile  de  Polongo,  Camuloil. 


Mallotus  philippinensis  (Lam.)  Müll.  —  Arg.  =  Rottlera  tinctoria  Roxb. 
{Euphorbiaceae)  ist  von  Ostindien  bis  Australien  verbreitet  und  in  meh- 
reren Abarten  entwickelt. 

Die  große  dreifächerige  Kapselfrucht  ist  mit  roten  Drüsen  und  Stern- 
haaren besetzt.  Die  gebürsteten  Drüsen  stellen  ein  längst  unter  dem  Namen 
„Wurrus"  oder  „Wars"  bekanntes  Farbmaterial  dar,  welches  als  Arznei- 
mittel unter  dem  Namen  „Kamala"  schon  lange  eingeführt  wird. 

Die  Samen  enthalten  20  Proz.  eines  klaren,  hellbraunen  Öles,  das 
mannigfache  Anwendung  findet. 


Mabea ßstulifera,  Canudo  de  Pilo  genannt,  ist  ein  Baum  Brasiliens  (Familie 
der  Euphorbiacten).  Die  Rinde  wird  medizinisch  verwendet,  aus  den  Zweigen  ver- 
fertigt man  Pfeifenröhren,  und  aus  dem  reichlich  vorhandenen  Milchsaft  wird  Kaut- 
schuk gewonnen. 

Die  reifen  Samenkerne  enthalten  22,2  Proz.  Öl.  Das  öl  ist  dickflüssig,  orangerot, 
transparent,  geruchlos,  von  scharfem,  ekelerregenden  (ieschmack;  zwei  Tropfen  ver- 
mögen eine  lange  anhaltende  Übelkeit  zu  veranlassen. 

Außer  in  den  gewöhnlichen  Fettlösungsmitteln  ist  das  Öl  auch  in  kaltem,  abso- 
lutem Alkohol  löslich. 

Spez.  üew.  0,9665  bei  25°. 


Huile  de  Siringa  du  Bresil.   Para  rubber  tree  seed  oil. 

Kautschukbaumöl  wird  aus  den  Samen  zweier  Hevea-Ar\cn  (Kam.:  Euphorbiaceae)  Dounuchc*. 
gewonnen,  nämlich  Hevea  brasiliensis  Müll.  Arg.  und  Hevea  guianensis  Aubl,  welche 
den  von  allen  Kautschukarten  besonders  geschätzten  Para- Rubber  liefern. 

Hevea  brasiliensis  wächst  wild  in  der  brasilianischen  Provinz  Parä,  an  den 
Nebenflüssen  des  Amazonas  und  an  den  Mündungen  des  Orinoco.  Neuerdings 
sind  reiche  Bestände  auch  im  Innern  an  der  brasilianischen  Westgrenze  gefunden 
worden,  die  aber  sehr  wenig  Kautschuk  geben.  Überhaupt  nehmen  die  brasilianischen 
Bestände  rasch  ab.  Der  Baum  blüht  reichlich  an  den  tonigen  Abhängen  der  Flußufer 
auf  Alluvialboden,  verlangt  mittlere  Jahrestemperatur  von  27— 280,  Nachttemperatur 
nicht  un!er  24°,  die  Mittagshitze  muß  35"  erreichen.  In  seiner  Heimat  fällt  viel  Regen, 
dessen  er  dringend  bedarf;  der  Regen  darf  nicht  länger  als  zehn  Tage  aussetzen. 
Diese  Art  ist  also  sehr  anspruchsvoll  in  seinen  Lebensbedingungen,  deshalb  ist  seine 
Kultur  eine  außerordentlich  schwierige,  so  daß  die  Verbreitung  der  Hevea-Arien 
immer  beschränkt  b'ieb.  In  Ceylon  gelang  es  nicht,  gute  Resultate  zu  erzielen, 
besseren  Erfolg  hatte  man  in  Kalkutta,  Birma,  Perak  und  in  den  javanischen 
Kulturgärten. 

Hevea  guianensis  Aubl.  findet  sich  besonders  in  Wäldern  Guayanas.   Für  die 
Kultur  gilt  dasselbe  wie  von  H.  brasiliensis. 

Beide  Arten  sind  20  m  hohe,  milchsaftführende  Bäume.  Die  Früchte  sind  zu- 
meist dreisamige  und  dreifächerige,  bis  4  cm  große  Kapseln,  jedes  Fach  ist  zweiklappig, 
mit  dicken,  holzigen,  nach  außen  elastisch  aufspringenden  Kapseln.  Die  Samen  sind 
i'/i  cm  lang,  eiförmig,  gelblich,  braunfleckig,  im  Winkel  der  Klappe  befestigt,  mit 
Giruneulus,  ölreich,  eßbar  und  vom  Geschmack  der  Haselnuß.  Durchschnittsgewicht 
lufttrockener  Samen  ungefähr  2  g. 

Da  das  Öl  sich  leicht  oxydiert,  ist  die  Aufarbeitung  der  entschälten  Samen  öig* 
sofort  vorzunehmen.   Das  im  Handel  bisweilen  vorkommende  Paragummi-  "'""""s- 


235.  Mabeaöl  ). 


236.  Kautschukbaumöl. 


i)Schaedler,  2.  Aufl..  669.  —  2)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1906, 
16,  185186. 
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samenmehl  von  rötlichgelber  Farbe  liefert  bei  der  Extraktion  weniger  Öl 
(36,1  Proz.)  als  frisch  gemahlener  Samen.  Nach  Wray  enthalten  die  Kerne 
von  H.  brasiliensis  42,3  Proz.  Öl.  Außerdem  finden  sich  in  den  Schalen 
noch  geringe  Mengen  eines  festen  Fettes. 
Sten.  Das  aus  tischen  Kernen  erhaltene  Öl  ist  hellgelb  und  riecht  leinölartig, 
das  Produkt  aus  dem  Mehl  hingegen  ist  dunkler,  besitzt  einen  süßlich  sauren 
Geruch  und  erstarrt  beim  Stehen  zu  einer  weichen,  kristallinischen  Masse, 
die  bei  19 0  zu  schmelzen  begann,  aber  erst  bei  28 0  klar  wurde.  Die 
Azidität  beider  Öle  war  am  auffallendsten;  ersteres  besaß  5,4  Proz.,  letzteres 
65,6  Proz.  freie  Fettsäuren  (Gegenwart  von  fettspaltenden  Enzymen). 

Die  Fettsäuren  wurden  von  E.  Schröder1)  untersucht,  bedürfen  jedoch 
noch  weiterer  Feststellung. 
y«l_  Das  Paragummisamenöl  kann  an  Stelle  des  Leinöls  nach  Hefter  zur 

Firnisbereitung  verwendet  werden.  Zur  Seifenfabrikation  ist  es  nicht  beson- 
ders geeignet 

Fütterungsversuche  der  Preßrückstände  liegen  bisher  noch  nicht  vor. 
L.  Wray  berechnete  folgende  Zusammensetzung: 


Wasser 

Rohprotein  [ 

Rohfett 

1  Stickstoffreie  | 
j  hxtraktstoffe  ! 

Rohfaser 

Asche 

15,36  Proz. 

26,81  Proz. 

6,00  Proz. 

41,64  Proz. 

5,00  Proz. 

5,19  Proz. 

Die  Angaben  Schaedlers,  daß  sich  das  öl  von  H.  guayanensis  zur 
Herstellung  harter  Seife  gut  eignet,  dürften  nicht  zutreffend  sein. 

Da  Heveasamen  zurzeit  besonders  nur  zu  Saatzwecken  gehandelt  werden, 
wird  die  Verarbeitung  auf  Öl  wahrscheinlich  erst  bei  größerer  Ausdehnung 
der  Kautschukkulturen  eine  Rolle  spielen. 


237.  Candlenußöl. 

Bankulnußöl;  Lichtnußöl;  Kakuiöl;  Huile  de  noix  de  chandelle; 
Huile  de  noix  de  Bankoul;  Huile  de  noix  Belgaum;  Huile  de  Kekui; 
Candle  nut  oil;  Olio  di  noci  di  Bankol. 

BuunUche».  Das  fette  Öl  der  Samen  von  Aleurites  Moluccana  Willd.  (=  Aleurites  triloba  Forst*) 
=  Croton  moluccanunt  L.),  dem  „l.ichtnußölbaum".  beheimatet  an  den  Stidsee- 
inseln  und  item  Malayisehen  Archipel  bis  nach  Hinterindien,  doch  ist  er  jetzt 
in  vielen  Teilen  Vorderindiens,  in  Madagaskar  und  auf  den  Mascarenen  ver- 
wildert und  so  gut  wie  heimisch.  Er  kommt  häufig  in  den  Wäldern  von  Neu-Cale- 
donien,  Tahiti,  den  Fidschi-,  Samoa-  und  anderen  Südseeinseln  vor,  ferner  in 
Queensland,  Neu-Ouinea  und  vielen  Malayisehen  Inseln. 

Die  rundlichen,  apfelyroßen  Früchte  bestehen  aus  einer  dicken,  fleischigen  Schale, 
die  einen  bis  zwei  graugelbliche,  annähernd  herzförmige  Samen  einschließt.  Die 
Größen  Verhältnisse  der  Samen  sind  durchschnittlich  2,6:2,5:3,0  cm.  Die  sehr  harte 
Samenschale  ist  2,5  mm  dick;  der  ihr  eng  anliegende  Kern  ist  äußerlich  kreideweiß, 
im  Innern  he!lge!blich;  er  schmeckt  nußartig. 

Das  Durchschnittsgewicht  eines  Samens  beträgt  8,15  g.  Hiervon  entfallen  5,22  g 
(64  Proz)  auf  die  Schale  und  2,9} g  (36  Proz.)  auf  den  Kern. 


1)  Wiener  Seifen-Ztg.  1904,  No.  9;  ref.  Chem.  Revue  1904,  11,  82.  —  2)  Aleurites 
triloba  wird  nicht  mehr,  wie  früher,  als  besondere  Art  unterschieden  (Sem ler,  Tropische 
Agrikultur,  2.  Aufl.,  2,  515).  Daher  ist  auch  das  in  der  Literatur  erwähnte  (Apoth.- 
Ztg.  1901, 16,  598)  Kekunaöl  von  Aleurites  triloba  als  Candlenußöl  anzusehen.  — 
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Fig.  52.   AUurites  moluccana.   A  blühender  Zweig,  B  männliche  Blüte, 

C  weibliche  Blüte. 


Die  Kerne  haben  im  Mittel  folgende  Zusammensetzung: 

Mittel  * 


Öl 


(3,69—9,10)  Proz. 

22,0  „ 

(17,4-23,8)  „ 

6l,l 

(59.2-62,5)  „ 

6,2  „ 

(5,9-6,8) 

2,1  ,, 

(1,5—2,7) 

3,2  „ 

(2,8-43)  „ 

Stickstoffree  Extraktstoffe 


Untersuchungen  über  die  prozentuale  Zusammensetzung  der  Schalen  rühren  von 
P.  Charles  her.  Nach  Schaedler  ist  die  Asche  der  Bankulnüsse  reich  an  Phos- 
phorsäure  und  Kali. 

Die  Eingeborenen  der  Sü  Iseeinseln  rösten  oder  kochen  die  von  der  fleischigen  Gewinnung 
Schale  befreiten  Samen,  wonach  die  harte  Samenschale  durch  den  leichtesten  Schlag  der  Kerno- 
mit  einem  Stein  aufzubrechen  ist,  und  reihen  die  K-*rne  auf  Bambusstäbe  oder  die 
Mittelrippen  von  Koknsblätteni.  Indem  sie  zwei  bis  fünf  solcher  Stränge  mit  Bast 
zusammenbinden  oder  in  die  Blattscheide  einer  Palme  einwü  kein,  erhalten  sie  hell 
brennende,  aber  slark  rußende  Fackeln,  daher  der  Name  „Lichtnuß",  „candle 
nut",  „noix  de  chandclle"  (Semler,  1.  c). 

Nach  Semler  (I.  c)  haben  sich  die  Franzosen  im  Interesse  von  Tahiti 
bemüht,  die  Bankulnüsse  in  Europa  einzuführen,  doch  ohne  Erfolg,  weil  eine 
maschinelle  Vorrichtung  zum  Schälen  der  Nüsse  fehlt  und  die  Verschiffung 
der  ungeschälten  Nüsse  zu  teuer  ist.  Bei  den  in  Polynesien  herrschenden 
hohen  Arbeitslöhnen  stellt  sich  das  primitive  Aufklopfen  der  Samenschalen 
zu  teuer.  Dagegen  bilden  in  manchen  Gegenden  des  Malayischen  Archipels, 
z.  B.  auf  der  kleinen  Sundainsel  Sumbara,  die  Nüsse  einen  wirklichen  Export- 
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artikel;  auch  von  den  polynesischen  Inseln  gehen  dann  und  wann  kleine 
Posten  der  Kerne  nach  der  Westküste  Amerikas  und  nach  London.  Die  Kon- 
struktion einer  geeigeten  Maschine  zum  Entschälen  der  Hankulnüsse  wäre  mithin 
sehr  zu  wünschen,  die  vorhandenen  Zerkleinerungsmaschinen  haben  versagt '). 
pige-  In  seiner  Heimat  wird  das  Öl  durch  Pressen  oder  durch  Kochen  mit 

innung.    >j^asser  (r^onnen,  bei  uns  zerkleinert  man  die  Samenkerne  und  preßt  einmal 

kalt,  dann  warm  und  filtriert.    Man  gewinnt  etwa  56  Proz.  Öl. 
Ei*en  In  der  Literatur  finden  sich  sehr  widersprechende  Angaben  über  die 

haften.  Eigenschaften  des  Öles.  Nach  DeNegri2)  mag  dies  daran  liegen,  daß  die 
einzelnen  Forscher  Öle  verschiedener  und  unsicherer  Abstammung  in  den 
Händen  hatten,  denn  es  sei  sehr  wahrscheinlich,  daß  unter  der  Bezeichnung 
„Bancouillier"  auch  andereSorten  xonAleurites  in  den  Handel  gebracht  werden. 


Fig- 53.   A  CandlenuU  (nat.  Gr.).   B  dieselbe  im  Iüngssclmitt. 


Von  Lewkowitsch 3)  aus  zuverlässiger  Quelle  von  den  Südseeinseln 
bezogene  Bankulnüsse  lieferten  durch  kaltes  Pressen  ein  farbloses  bis  gelb- 
liches Öl  von  angenehmem  Geruch,  mildem  Geschmack  und  purgierenden 
Eigenschaften.  Von  Fendler4)  aus  den  Kernen  von  Kamcrun-Bankulnüssen 
mit  Äther  extrahiertes  Öl  war  hellgelb,  von  schwach  tranartigem  Geruch  und 
kratzendem  Geschmack,  bei  — 150  erstarrend.  DeNegri  und  Fabris  (I.  c.) 
erhielten  durch  Extraktion  der  Samen  ein  lichtgelbes,  bei  — 180  noch 
flüssiges  Öl. 

Dagegen  beschreibt  B.  Lach1)  ein  von  Frankreich  aus  angebotenes 
Candlenußöl  als  salbenartig  und  bei  -f-  21  0  erstarrend.  Dieses  Produkt  war 
höchstwahrscheinlich  kein  echtes  Candlenußöl. 

Nördlinger6)  beschreibt  ein  3  Jahre  altes,  offenbar  stark  verändertes 
Candlenußöl  mit  56,5  Proz.  freien  Fettsäuren. 

Candlenußöl  ist  in  absolutem  Alkohol  schwer  löslich,  leicht  löslich  in 
Äther,  Petroläther  und  Chloroform,  ferner  löslich  im  gleichen  Volumen 
siedenden  Eisessigs;  es  trocknet  in  dünner  Schicht  schnell  ein. 

Nach  Walker  und  Warburton7)  liefert  das  Öl  7,28  bis  8,21  Proz. 
hexabromierte  Glyzeride,  während  die  Fettsäuren  11,23  bis  12,63  Proz.  hexa- 
bromierte  Säuren  geben. 

1)  Die  Pariser  Weltausstellung  1900;  Seifens.-Ztg.  1900,  27,  333.  —  2)  Österr. 
Chem.-Ztg.  1898,  8,  202.  —  3)  Chein.  Rev.  iqoi,  1,  156.  —  4)  Zcitschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenussm. 
1903,  6,  1025.  —  5)  Chem.-Ztg.  1890,  14,  871.  —  6)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chem.  1889,  28, 

183.  —  7)  Analyst.  1902,  27,  237. 
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Licht- 

üPCw.  Erslp.  b^urne    V,Z.  ™ner" 
u  Butter-  Z. 

l5  refrakt. 


Rw  /  i  y  Säure- 
.-ivi.-t..  j.-/..  ^ 


Acetyl- 
Z. 


de  Negri 


0,920  bei 
bis    — 18" 
0,926  noch 
flüssig 


Fe.ndler 

(mit  Äther  ex- 
trahiert)     09254  — 13' 

Lewkowitseh 

(kalt  geprelit)  0,9254  — 


75-5-70  1S4 
(15")  bs 
187 


-        1948  - 


Lach') 


-  2i"(?) 


78.5  (20  )  192  h 
76.0  (25«) 


95.5 
94.5b 


130,3  — 
bis 
139.3 

114.2  097 

163,7  8,o 


9,86 


Fettsäuren  des  Candlenu  ßöles. 


Schmp. 


Erstp. 


D  e  N  eg  r  i 
Fendler 

Lach«) 


20—21 " 
18« 

65.^  (?) 


13" 

i5ö" 
56°  (?) 


J.-Z. 


142,7-1441 


l.-Z.  der  flüs- 
sigen Fettsäuren 


11 8,o 


185,7  (Lewkowitseh) 


Das  Candlenußöl  wird  in  seiner  Heimat  als  Brennöl  benutzt.  Es  ist 
ferner  für  die  Seifenfabrikation  und  als  Leinölsurrogat  bei  der  Herstellung 
von  Lacken  und  Firnissen  geeignet.  Bei  hohen  Leinölpreisen  ist  eine  Ver- 
fälschung des  Leinöls  mit  Candlenußöl  nicht  ausgeschlossen2). 

Nach  De  Negri  wird  das  Öl  meist  von  den  hingeborenen  verbraucht, 
von  einzelnen  Gegenden  aus  jedoch  auch  in  großem  Maßstabe  exportiert,  und 
zwar  speziell  von  den  Sand wichsinseln,  wo  nach  Simmodus  aus  31 '2 
Gallonen  Nüssen  10  Gallonen  Ol  erzeugt  werden.  Die  Erzeugung  des  Öles 
soll  dort  ca.  10000  Gallonen  im  Jahre  betragen. 

Candlenußkuchen  von  4  — 5  cm  Dicke  und  30  cm  Durchmesser  werden 
seit  den  1880er  Jahren  von  den  Molukken,  Sundainseln,  von  Westindien  und 
Ceylon  importiert,  doch  ist  der  Import  nicht  sehr  bedeutend. 

Die  Zusammensetzung  und  Verdaulichkeit  der  Rückstände  ist  nach 
h.  Haselhoff-1)  folgende: 


Vcr- 
wendung. 


Wasser 
Proz. 

Roh- 
proieTn 
Proz. 

Stickstoff- 
Rohfett     freie  Ex-  Rohfaser 
Proz.      traktstoffe  Proz. 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Zusammensetzung 
Verdauiichk.-Koeff. 

9.0 
(6,6-12,5) 

,    45,1    v      »1,7     '      2t,2     i     4.»  . 
(35.1-57,1)  (5,5-21 ,5)  (12,3-27,8) :  (3,3-5,7) 

397     ,      10,6           19,0     1  1,6 
(29,8-  52,5)1(4,8-20,0)  (10,7-25,9)  (0,6-1,9) 

fc  *&  % 
(5,0-12,4) 

1)  Öl  von  sehr  zweifelhafter  Echtheit  (siehe  auch  im  Text).  —  2)  Vgl.  hierzu 
Dinglers  polyt.  Journ.  1875,  218,  464;  1876,  219,  376;  S.-ifens.-Ztg.  1902,  29,  472.  — 
3)  E.  Haselhoff,  Undwirtschafil.  Futtermittel,  N'eudamni  1898,  103. 


Digitized  by  Google 


364 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Die  Candk-nußkuchen  finden  die  beste  Verwendung  als  Mastfutter;  man 
kann  an  Mastrindvieh  pro  Tag  und  1000  Pfd.  Lebendgewicht  bis  i  Pfd.  geben. 
Wegen  der  purgierenden  Wirkung  des  Candlenußöles  soll  man  über  diese 
Menge  nicht  hinausgehen.  Für  Milchvieh  sind  die  Kuchen  als  Futtermittel 
nicht  geeignet.  Die  Butter  wird  danach  leicht  schmierig  und  schmeckt  scharf. 
Für  tragende  Tiere,  Schafe  und  Schweine  haben  sich  die  Rückstände  nicht 
bewähit.    Völlige  Entfettung  durch  Extraktion  ist  daher  ratsam. 

j*  Kemirinußfett').   Nach  ü  Hefter  heißen  die  Kemirinüsse  auch  „Bankul", 

Kekune-,  Candle-,  Kawiri-,  Kewiri-,  Belgaum-  oder  Lumbannüsse,  welche 
für  Speisezwecke  nicht  geeignet  sind. 

Das  Kaiserliche  ü estind heitsamt  stellte  physiologische  Versuche  mit 
einwandfreiem  Matena!  an,  mit  dem  Ergebnis,  daß  schon  kleine  Mengen,  z  B.  is4  bis 
4  Stück  Kein iri tiüsse  Darmentleerungen  und  Störungen  des  Allgemeinbefindens  des 
Menschen  hervorrufen,  und  zwar  trägt  das  Öl  die  Schuld  daran,  da  Kemirinußöl  bei 
Katzen  und  Hunden  vorübergehend  Erbrechen  bewirken  kann. 

Eigentliche  direkte  üiftwirkungen  konnten  zwar  nicht  festgestellt  werden,  aber 
durch  ministeriellen  Frlaß  wurde  doch  angeordnet,  daß  bei  der  Überwachung  der 
Margarine-  und  Kuiistspeiset'ettfabriken.auch  auf  die  etwaige  Verarbeitung  von  Öl 
aus  Kemirinüssen  geachtet  werden  möchte.  Da  hinsichtlich  der  Verwendung 
neuer  Pflanzenfette  nicht  genug  Vorsicht  angewendet  wird,  ist  das  Vorgehen  des  Kaiser- 
lichen Gesundheitsamtes  anerkennenswert. 

Fett  oder  Öl  aus  Kemirinüssen  ist  nach  Angaben  der  Margarinefabriken  für 
Speisezwecke  bisher  noch  nicht  in  den  Handel  gebracht  worden. 


238.  StillingiaöF). 

Talgsamenöl;  Fiuile  de  Stillingia;  Stillingia  oil;  Tallow  seed  oil; 

Olio  di  Stillingia. 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Sapium  sebiferum  Roxb.  (=  Stillingia  sebi- 
fera  )\xs&.  =  Croton  sebiferum  Linn3). 

Sapium  sebiferum  (L)  Roxb.,  ist  ein  kleiner,  mäßig  hoher  Baum  mit  schlanken, 
runden  und  in  der  Regel  völlig  kahlen  Zweigen. 

Die  kugelige  bis  ellipsoidische,  haselnuHgroße,  etwa  19  mm  lange,  schwach  zuge- 
spitzte Kapselfrucht  ist  anfangs  ziemlich  fleischig,  fast  beerenartig,  wird  späterhin 
aber  trockner  und  spröde,  nimmt  schwärzliche  Färbung  an  und  springt  schließlich  bei 
völliger  Refe  mit  drei  fachspaltigen  Klappen  auf,  nur  ein  kurzes,  dreifiügeliges  Mittel- 
säulchen  zurücklassend.  Die  6—8  mm  breiten  Samen  sind  ebenfalls  kugelig  bis  ei- 
förmig, glatt,  mit  wenig  hervortretender  Bauchnaht,  von  heller,  bräunlicher  Färbung 
und  von  einer  mehr  oder  weniger  dicken,  leicht  abreibbaren,  weißlichen  Fettschicht 
umgeben.  Im  Innern  enthalten  sie  zwischen  den  beiden  Hälften  ihres  fleischigen, 
eb  -nfalls  fetthaltigen  Nährgewebes  einen  mäßig  großen  Keimling  mit  breiten,  flachen 
Kotyledonen. 

Der  Ertrag  eines  Baumes  beläuft  sich  auf  25 — 30  kg  Samen.  Das  Abschneiden 
der  Zweige  des  Talgbaumcs  für  Färbereizwecke  (seine  Blätter  werden  zum  Schwarz- 
färben von  Srde  benutzt)  schädigt  die  Ernte  an  Talgsamen  ganz  merklich.  Der  erste, 
im  Juni  stattfindende  Schnitt  erfolgt  kurz  nach  der  B.ütezeit  und  mindert  daher  die 
Samenernte  weit  mehr  als  der  zweite,  der  im  Dezember  ausgeführt  wird. 

Die  Samen  des  chinesischen  Talgbaumes  enthalten  zwei  Arten  von  Fett,  einmal 
ist  das  eigentliche,  gelbl :chweiße  Samenfleisch  ölhaltig,  dann  aber  erscheint  auch  auf 
den  ziemlich  resistenten,  schwarzen  Samenschalen  eine  ungefähr  1  mm  dicke,  talgartige 
Masse  abgelagert.   Durch  Witterungseinflüsse  wird  dieses  bisweilen  grau  oder  braun. 


1)  Margarine-Industrie  1913,  257.  —  2)  Oleum  Stillingiae  ist  nicht  Still ingiaöl, 
sondern  die  pharmazeutische  Bezeichnung  für  chinesischen  Talg  (s.  d.).  —  3)  Die 
übrigen  Synomyna  siehe  im  Artikel  „Chinesischer  Talg". 
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Die  Heimat  des  Talgbaumes  ist  in  China  und  zwar  vorzüglich  in  der  Provinz 
Tsche-Kiang,  daneben  vielleicht  auch  noch  in  den  südlichen  Teilen  von  Japan  zu 
suchen.  Ursprünglich  nur  auf  diese  Länder  beschränkt,  wurde  er  in  neuerer  Zeit 
weiter  verbreitet,  und  heute  fin  let  man  ihn  auch  in  anderen  wärmeren  GebLten  beider 
Hemisphären,  vorzüglich  in  dem  nördlichsten  Teile  von  Ostindien.  Seine  ostasiaiische 
Kuliur  ist  schon  sehr  alt.  Aus  Sti >  ing  atalg  gefert  gte  Kerzen  wurden  z.  B.  s^hon  in 
frühester  Zeit  bei  den  buddhistischen  Gottesdiensten  verwendet. 


Fig.  54.   Sapium  sebiferum  (L)  Roxb.   A  Blühender  Zweig,  B  Männliche  Blüte, 

C  Weibliche  Blüte,  D  Fruchtstand. 


Während  aus  dem  Fruchtfleisch  von  Sapium  sebiferum  der  „chinesische  chinesischer 
Talg"  (s.  d.)  gewonnen  wird,  liefern  die  Samen  das  „Stillingiaöl",  wo- 
von sie  nach  Lemarie  59,9  Proz.  enthalten.  Auf  die  ganzen  Früchte 
berechnet,  beträgt  der  Gehalt  an  Stillingiaöl  nach  Hobein1)  12,27  Proz.  Stillingiaöl. 
(außerdem  sind  in  den  Früchten  21,27  Proz.  chinesischer  Talg  enthalten); 
nach  Tortelli  und  Kuggeri2)  19,2  Proz.  (außerdem  22  Pioz.  chinesischer 
Talg»)). 

Nachdem  der  chinesische  Talg  durch  Ausschneiden  des  Fruchtfleisches  Gewinnung, 
gewonnen  ist,  dienen  die  zurückbleibenden  Samen  zur  Gewinnung  des  Stil- 
lingiaöles  durch  Pressen.  Das  Öl  führt  in  seiner  Heimat  die  Bezeichnungen: 

1)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  usw.  1895,  2,  237.  —  2)  L'Orosi  1900  23, 
28g  bs  297;  Chcm.-/(g.  1807  21,  5;  ref.  Chem.  Cenlralbl.  1900,  71,  U,  1295.  — 
3)  Siehe  auch  L.  Hoff  mann,  Se.fens.-Ztg.  1908,  35,  332. 
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Ligen- 
ichaftcn. 


„Tse-ieou"  oder  „ting-yu".  Nach  neueren  Beschreibungen  wird  die  Saat 
entschält,  in  der  Regel  auf  Mahlgängen,  wie  sie  für  die  Fntschälung  von  Sonnen- 
blumen gebräuchlich  sind.  Die  Samen  müssen  zu  dem  Zwecke  gut  ausge- 
trocknet sein.  Die  ölreichen  Samenkerne  werden  zerkleinert  und  warm  gepreßt. 

Das  Öl  ist  gelbbraun  bis  braun,  im  Geruch  an  Holzöl  erinnernd.  Seine 
Viskosität  ist  etwa  5/s  so  groll  wie  diejenige  des  Rüböles.  Bei  o°  scheidet 
das  Öl  keine  festen  Bestandteile  ab.  In  absolutem  Alkohol  ist  es 
zu  4,9  Proz.  bei  gewöhnlicher  Temperatur  löslich  (bei  einem  Gehalt  von 
6,15  Proz.  freien  Fettsäuren.) 

Mit  konz.  Schwefelsäure  gibt  das  Öl  keine  charakteristische  Färbung. 

Das  Stillingiaöl  »ehört  zu  den  stark  trocknenden  Ölen,  es  besitzt 
eine  sehr  hohe  Jodzahl  (siehe  Tabelle).  Die  Sauerstoffabsorption  beträgt 
nach  Tortelli  und  Ruggeri  bei  der  Livacheschen  Probe  12,2  Proz. 

Charakteristisch  für  das  Öl  ist  seine  optische  Aktivität  (s.  Tabelle). 


itillingia< 


Spez.  Gew. 

Optische 
Drehung 
(200  mm) 

Lichtbrechung 
Butterrefrakt. 

V.-Z. 

1  lehner-Z. 

R.-M.-Z. 

N 

z 

= 

Proz. 

Nash  0,9395 

U5.57 
0,943-! 

—6° 

! 

89,1  bei    277     94,4  - 

200 

1,4835 

160,7  — 

6,16  0,44 

i 

llobein') 


0,9458 


Tortelli 
u.  Ruggeri  0,9370!  — 18,6° 

/27u\   ;  (lÖü) 
0,8737! 

CS)! 


0,93 


203,8  -  - 

;  1 

75  bei    210,4  04,4 
35"  * 


I  I 


145.6     -   ,  - 


160,6    136.5    12,21  1,45 


I 


Fettsäuren  des  Stillingiaöles. 


Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Mit«.  ! 
Mol.-Oew. 

Acetyl- 
7. 

Nash 
Tortelli 
u.  Ruggeri 



14.5" 

12,2° 

_ 

21J  2 

165 

i6i.9(Hübl) 
J.-Z.  d.  flüss. 

272 
274.1 

1 

28.7 

Lewkowitsch 

1 

210,5 

'Fettsäuren: 
178  (Hübl) 
182  (Wijs) 
J.-Z.  d.  flüss. 
Fettsäuren: 
191,1  (Wijs) 

- 

1)  Aus  den  Samen  mit  Äther  extrahiertes  Öl. 
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Die  Fettsäuren  scheiden  sich  beim  Stehen  in  einen  festen  und  einen 
flüssigen  Anteil Eine  von  Lewkowitsch *)  untersuchte  Probe  der  Fett- 
säuren lieferte  25,78  Proz.  hexabromiertcr  Fettsäuren  vom  Schmp.  171  °. 

Das  Öl  dient  als  Leuchtmaterial  und  als  Firnisöl  und  findet  eine  ganz  m 
lokale  Verwendung.    Ein  großer  Teil  der  Stillingiasamen  wird  nicht  auf  Öl 
oder  Pflanzentalg  verarbeitet,  sondern  zu  dem  unter  dem  Namen  „mou-ieou" 
gehandelten  Mischfett.   Vgl.  hierzu  den  Abschnitt  „Chinesischer  Talg". 

Über  die  Verwendung  der  Rückstände  ist  bisher  noch  nichts  bekannt, 
da  sie  bislang  keinen  Exportartikel  bildeten. 

239.  ly ■  chee-Öl. 

Stammpflanze:  Euphorbia  dracunculoides  Lam.,  Euphorbia  lanceolata 
RottL,  ein  einjähriges  Wolfsmilchgewächs.  Heimat:  Bengalen,  Madras, 
Pendschab. 

Ausbeute:  Bis  25  Proz.  des  Samens. 

Klares,  gelbes  oder  grünlich  gelbes  Öl,  zum  Brennen  und  als  trocknen- 
des Anstrichöl  benutzbar. 

240.  öl  von  Joannesia  princeps  Vellos3). 

Heimat:  Brasilien,  Familie:  Euphorbiaceae. 

Die  frischen  Früchte  wiegen  220—265  g.  Eine  Frucht  von  263  g  enthielt: 


Exokarp  180,9  g 

Nuß  ohne  Samen  66,9  g 

Samen  .........     15,2  g 

Die  Samen  sind  offizineil  und  ein  vielfach  benutztes  Volksheilmittel.  Sie 
enthalten  lufttrocken  48,5  Proz.  eines  gelblichen  Öles  von  mildem  Fettgeschmack. 

Spez.  Gew.  bei  18  0     ...     0,91 76 4) 

Säure-Z   9,8 

V.-Z  188-190 

J-Z  93,3 

Es  trocknet  wie  Mohnöl. 


241.  NgartöP). 

Die  in  Kamerun  heimische,  besonders  im  Ossidinge-Bezirk  auf 
Feldern  zwischen  Mais  kultivierte,  und  zu  der  Familie  der  Burseraceen  ge- 
hörige Schlingpflanze  Piukenetia  conophora,  ,,Ngart"  genannt,  enthält  in 
ihrem  Samen  etwa  54  Proz.  trocknenden  Öles. 

Die  dünnschalige,  fast  walnußgroße  Nuß  enthält  einen  in  der  Schale 
sitzenden,  runden,  stark  ölhaltigen,  festen  Kern  irii  Gewicht  von  4— 5  g. 
Kern  sowie  Öl  sind  frei  von  schädlichen  Stoffen.  Letzteres  schmeckt  leinöl- 
ähnlich und  wird  von  den  Eingeborenen  als  Speiseöl  benutzt.  Da  es  in 
großen  Mengen  geliefert  werden  kann,  wird  es  als  Ersatz  für  Leinöl,  sowie 
zur  Firnis-  und  Linoleumfabrikation  in  Frage  kommen. 

1)  Myddelton  Nash,  Analyst  1904,  29,  110.  —  2)  Analyst  1904,  29,  112.  — 
3)  Peckolt,  Ber.  Pharm.  Oes.  1905, 15,  228.—  4)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch.  Pharm, 
ües.  1902,  12,  144.  —  5)  Krause  und  Diesselhorst,  Tropenpflanzer  1909,  13,  282. 


Digitized  by  Google 


368 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Spez.  Gew. 
(17.5) 

F.rstp.          nD  17,50 

V.-Z. 

J.-Z. 

I-z. 

der  Fettsäuren 

O.Q354             —33°     I  1.4830 

1Q2 

177.3 

1874 

Der  entfettete  Rückstand  enthielt  45,6  Proz.  Rohprotem. 

242.  Leinöl'). 

Von  Prof.  Dr.  L.  Ubbelohde  und  Dr.  Egcr  (von  S.  370  an). 
Flachsöl;  Oleum  lini;  Huile  de  lin;  Linseed  oil  (Flaxseed  oil); 

Olio  di  lino. 

Stammpflanze:  Der  Lein  oder  Flachs,  Linum  usitatissimum  L.  (Familie  der  Linaceen), 
eine  unserer  ältesten  Kulturpflanzen,  ist  ein  einjähriges  Kraut  mit  aufrechtem,  etwa  1  m 


Fig.  55.  Linum  usitatissimum.  A  Blühender  Gipfdsproß,  B  Einzelnes  Blumenblatt, 
C  Fruchtknoten  querdurchschnitten,  D  Aufspringende  Frucht,  E  Frucht  im  Querschnitt. 

hohem  Siengel,  in  dessjn  Rinde  sehr  lange  und  starke  Bastfasern  verlaufen,  die  die 
Leinenfasern  ergeben.  Die  dunkelgrünen  Blätter  stehen  in  spiraliger  Anordnung  und 
hab.n  schmal  lanzeitliche,  beiderseits  verschmälerte.  ganzramlige  Gestalt.  Sie  sind  etwa 
2,5  cm  lang  und  3—4  mm  breit.    Die  Blüten  stehen  zu  wenigen  an  den  Enden  der 

1)  Vgl.  auch  Flachswachs. 
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Zweige.  Ihr  Kelch  besteht  aus  fünf  länglich  eiförmigen,  zugespitzten,  grünen  Blättern, 
die  völlig  kahl  sind  und  nur  an  dem  dünnen,  heller  gefärbten  Rand  zarte  Wimper- 
härchen tragen.  Die  fünf  freien,  kurz  genagelten  Blumenblätter  haben  verkehrt- 
eiförmige Oestalt,  sind  oben  leicht  ausgerundet  und  von  schöner,  tiefblauer  oder 
selten  hellerer  Färbung  mit  dunklerer,    zum  Grund   hin  verlaufender  Nervatur. 

Zwischen  d«i  fünf  Blumenblättern 
stehen  ebenso  viele  Saubblätter,  die 
an  der  Bas  s  miteinander  verwachsen 
sind  und  pfriemenförmige,  unten  weiß 
oder  bläulich  gefärbte  Kaden  sowie 
schmale,  hellblaue  Autheren  aufweisen. 


$  ± 


r 


ei,- 


Fig.  56    Linum  usitatissimum\„  AB  Same       Fig.  57.   Linum  usitatissimum  L. 
im  Längsschnitt,  C  Same  im  Querschnitt,       Querschnitt  durch  einen  Samen. 
D  Same  von  der  Fläche  gesehen,  Ii  Same 
von  der  Seite  gesehen. 


Der  oberständige  Fruchtknoten  ist  eiförmig,  fünffächrig  und  enthält  in  jedem  Fach 
zwei  hängende,  umgewendete  Samenlagen. 

Die  Frucht  stellt  eine  annähernd  kugelige,  oben  ziemlich  stark  zugespitzte  anfangs  Fracht, 
grün,  später  gelblichbraun  gefärbte  Kapsel  dar,  die  etwa  7—8  mm  im  Durchmesser 
hat  und  bei  der  Keife  längs  der  einzelnen  Scheidewände  aufspringt.   Die  Samen  sind  Samen, 
länglich  bis  eiförmig,  stark  zusammengedrückt,  an  der  Stelle  des  Nabels  deutl  ch  zu- 
gespitzt, unten  dagegen  ein  wenig  abgerundet,  3.5—5,5  mm  lang  und  etwa  4  5— 10  mg 
schwer.    Ihre  Schale  ist  äußerlich  glatt,  graubraun  bis  braun  und  glänzend,  zeigt  aber 

Ubbclohdr,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II. 
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bei  stärkerer  Vergrößerung  zahlreiche  kleine  Vertiefungen.    Ostindische  Samen  sind 
heiler  gelblich  gefärbt.   Die  Samen ')  enthalten  ein  nur  sehr  spärlich  entwickeltes  und 
fast  einer  dünnen,  weißen  Haut  gleichendes  Nährgewebe,  sowie  einen  großen,  grünlich- 
weißen  Keimling  mit  breiten,  öligfleischigen  Kotyledonen  und  kurzem  Würzelchen. 
Kultur.  per  p.achs  ist  in  seiner  jetzigen  Form  nirgends  mehr  wild  auf  der  Erde  zu  finden 

und  seine  Heimat  deshalb  nicht  festzustellen.  Schon  seit  uralter  Zeit,  wahrscheinlich 
seit  zwei  Jahrtausenden  vor  Christi  Geburt,  wird  er  kultiviert,  und  heute  erstreckt  sich 
sein  Verbreitungsgebiet  nicht  nur  über  die  ganze  gemäßigte  Zone,  sondern  auch  über 
einige  warme  Länder,  namentlich  auf  Ostindien.  In  großem  Umfange  wird  er  be- 
sonders in  Südrußland  gebaut,  ebenso  in  den  russischen  Ostseeprovinzen,  dann  in 
Indien,  in  Ägypten  und  in  mehreren  Teilen  der  Vereinigten  Staaten.  Als  seine  ur- 
sprüngliche Stammform  ist  jedenfalls  eine  nahe  verwandte,  aber  ausdauernde  Art. 
Uttum  angusti/olium  L.,  anzusehen,  die  auch  jetzt  von  den  Balearen  durch  das  Mittel- 
meergebiet bis  zu  den  Alpen,  dem  Balkan,  dem  Kaukasus  und  Libanon  vorkommt  und 
die  bereits  von  den  Pfahlbauern2)  der  Schweiz  kultiviert  wurde. 

Der  Lein  verlangt  feuchte  Wärme  mit  häufigem  Wechsel  zwischen  Wärme  und 
Feuchtigkeit;  er  verträgt  weder  große  Hitze,  noch  Dürre,  ebenso  keine  Winter-  und 
Spätfröste,  daher  gedeiht  er  am  besten  an  Seeküsten,  in  Niederungen  und  Gebirgen 
mit  vielen  Niederschlägen  oder  reuhlichem  Tau  und  Nebel,  auch  sagt  ihm  ein  flach- 
gründiger  aber  Feuchtigkeit  enthaltender  Boden  mehr  zu  als  ein  tiefgründiger  oder 
trockner  Boden.   Der  Lein  reift  in  70—98  Tagen. 

Die  Leinsaat. 

Bis  zur  Einführung  der  Baumwollgewebe  war  die  Leinfaser  für  die 
meisten  Gewebe  das  wichtigste  Rohmaterial.  Heute  ist  es  die  Baumwollfaser, 
und  im  Gegensatz  zu  früher  wird  der  Flachs  jetzt  im  größten  Maßstabe  nur 
wegen  der  Ölsaat  gebaut.  Wenn  der  Flachs  für  Spinnzwecke  dienen  soll, 
wird  er  vor  der  eigentlichen  Reife  geschnitten  (hauptsächlich  in  Europa  außer 
Rußland),  da  vollgereifter  Flachs  klotzige  und  spröde  Faser  besitzt.  Die 
Samen  sind  zu  dieser  Zeit  noch  unreif  und  geben  nur  wenig  und  mangel- 
haftes Öl.  In  vielen  Ländern  aber,  in  denen  der  Flachs  hauptsächlich  der  Saat- 
gewinnung wegen  gebaut  wird,  z.  B.  in  den  Vereinigten  Staaten  von  Nord- 
amerika, Argentinien  und  Indien,  läßt  man  ihn  vollkommen  ausreifen.  Ein 
Kompromiß  zwischen  beiden  Arten  wendet  man  vielfach  in  Rußland  an,  wo 
man  den  Flachs  nicht  vollkommen  ausreifen  läßt,  aber  doch  so,  daß  man  die 
Saat  zur  Ölgewinnung  noch  mitverwenden  kann,  wobei  man  natüilich  mangel- 
hafte Faser  in  Kauf  nimmt.   Die  so  gewonnene  Leinsaat  kann  nicht  zur 

MtogMa.  Aussaat,  sondern  nur  zur  Ölpresserei  dienen.  Man  unterscheidet  in  diesem 
Falle  „Schlaglein"  und  „Saatlein".  Allgemein  läßt  sich  jedoch  diese  vielfach 
geübte  Unterscheidung  zwischen  Schlaglein  und  Saatlcin  nach  der  besseren  oder 
weniger  guten  Ausbildung  der  Samen  nicht  durchführen,  da  die  Schwankungen 
vielfach  auf  Klima  und  Bodenbeschaffenheit  der  verschiedenen  Länder,  sowie  auf 

sororoer-    verschiedene  Spielarten  zurückzufühien  sind.  Auch  „Sommer"-  und  „Winter"- 

wimertein.  Lei  Ii  pflegt  man  im  Handel  nicht  mehr  zu  unterscheiden. 

Spielarten.  Die  wichtigsten  Spielarten  sind  folgende:  In  Europa  hauptsächlich  der 
Schließ-  oder  Dreschlein  als  Faserpflanze  und  der  Spring- oder  Klang- 
lein als  Ölsaatpflanze,  die  ihren  Namen  daher  hat,  weil  sie  bei  der  Reife  mit 
einem  Geräusch  aufspringt.  In  Amerika  kultiviert  man  eine  weißblühende  Art 
(Liuum  americauum  album),  in  Indien  (hauptsächlich  Südindien,  Nerbudda) 

1)  Über  den  genaueren  anatomischen  Bau  des  Samens  und  die  Kultur  des  Flachses 
siehe  Harz,  Landwirtsch  Samenkunde,  1S85,  S.  952;  Flückiger,  Pharmak.  3.  Aufl. 
S.  975  ff. ;  Wiesner.  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs.  2.  Aufl  2  ,  749—730.  —  2)  Über 
den  Flachsbau  und  die  Flachskultur  im  Altertum:  Neujahrsblatt  d.  Naturhist.  Ges.  in 
Zürich  1872. 
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eine  schon  1844  von  Ouslcy«),  später  auch  von  H.  Cope2)  beschriebene 
Art,  die  weiße  bis  gelbe  Samen  mit  dünnerer  Schale  hat  und  deshalb  um 
2  Proz.  höheren  Ölertrag  aufweist 

Die  Hauptproduktionsländer  für  Leinsaat  sind  Argentinien  (La  Plata),  PrH^ir00*' 
Indien  (Bombay  und  Kalkutta),  Rußland  (Asowsaat,  baltische  Saat),  Vereinigte 
Staaten  von  Nordamerika,  Rumänien  (Küstendje);  andere  Staaten  wie  Kanada, 
Italien,  Ägypten,  Brasilien  usw.  haben  geringere  Bedeutung.  Mehrere  euro- 
päische Staaten  bauen  zwar  auch  geringe  Mengen  Lein,  doch  meist  nur  zur 
Fasergewinnung.  Die  deutsche  Flachskultur,  die  1883  noch  108297  ha  um- 
faßte, ist  seitdem  stark  zurückgegangen. 

Nach  den  Mitteilungen  des  Ackerbaudepartements  in  Washington  betrug 
die  Leinsaatproduktion  der  Welt 

Im  Jahre  1895  .  .      1 407500  Tonnen    Im  Jahre  1905  .  .   1006070CO  Busheis 
„    ,.     1000  1694500     „         „    „     1911  .  .  101245000  „ 

„     ,.     190}      .    110435000  Bushels     .,     „     1912  .   .  130305000 

M  1904     ■      •       112774000  „  „         „  1913     .       .       131827000  „ 

Zusammensetzung  der  Leinsaat:  Größe,  Gewicht,  Aussehen  und  Öl-  zusammen 
gehalt  der  Ölsaaten  wechselt  mit  der  Provenienz  (vgl.  auch  S.  370),  ihr  ""sSS. 
durchschnittlicher  Ölgehalt  beträgt  36-40  (44)  Proz.  Samen  mit  niedrigerem 
Ölgehalt  kommen  wohl  vor,  werden  aber  in  der  Ölindustrie  kaum  verwendet. 
Die  Wintersaat  ist  ölreicher  als  die  Sommersaat,  wird  aber  im  Handel  von  ihr 
nicht  unterschieden.  Größe  und  Ölgehalt  der  Samen  gehen  nicht  immer  parallel. 
Klima,  Spielart  und  Düngung  beeinflussen  den  Ölgehalt  sehr  bedeutend.  Die 
Handelsware  hat  die  Zusammensetzung,  welche  die  Tabelle  auf  Seite  372  zeigt. 

Unter  den  stickstoffreien  Extraktstoffen  ist  Stärke  nur  bei  unreifer,  nicht 
aber  bei  völlig  ausgereifter  Saat  vorhanden3);  hierüber  finden  sich  in  der 
Literatur  falsche  Angaben. 

Nach  Th.  Osborn  und  G.  Campbell  enthält  das  Rohprotein  der  Saat 
94,5  Proz.  Eiweiß  und  5,5  Proz.  Nichteiweiß  (Amine),  das  LeinkuchenproteTn 
jedoch  96,3  Proz.  Eiweiß.  Der  durchschnittliche  Gehalt  der  Proteine  an  Stick- 
stoff beträgt  18  Proz.  Nach  denselben  Autoren  lassen  sich  aus  dem  Lein- 
samenproteln  durch  Wasser,  Kochsalzlösung  und  verdünnte  Kalilauge  ausziehen: 

1.  ein  durch  Dialyse  fällbares  Globulin  mit  18,6  Proz.  Stickstoff, 

2.  ein  dem  Albumin  ähnliches  Proteid  mit  17,7  Proz.  Stickstoff, 

3.  proteose-  und  peptonartige  Körper  mit  18,3—18,8  Proz.  Stickstoff, 

4.  ein  in  verdünnter  Kalilauge  lösliches  Proteid,  das  in  Kochsalzlösung 
unlöslich  ist. 

Bezüglich  weiterer  Einzelheiten  sei  auf  die  Abhandlung  von  Böhmer4) 
verwiesen. 

Die  Leinsaat  enthält  einen  für  sie  charakteristischen  Schleim  in  der  schleim. 
Oberhaut  der  Samen,  welcher  die  Ursache  für  das  eigentümliche  Aufquellen 
von  Saat  und  Kuchen5)  ist,  von  denen  erstere  die  2,75 fache  Gewichtszunahme 
unter  Wasser  aufweist.    Zusammensetzung  und  Wirkung  dieses  Leinsamen- 
schleims wird  noch  weiter  unten  erörtert  werden. 


1)  Journ.  0?  the  Agrihortieultural  Soc.  of  India.  1844,  3.  —  2)  Ebenda  1858,  10. 
—  3)  Vgl.  Tunmann,  Pharm.  Ccntralhalle  1900,  47,  725  und  Bustung,  Pharmacia. 
Kristiania  iqoj,  325.  —  4)  Böhmer,  Kraftfuttermitiel  S.  439  —  5)  Vgl.  auch  Kobus, 
Landw.  Jahrb.  18^4,  13,  8,  19;  u.  Koran,  Pharm.  Post  1899,  32,  221. 
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Chinesische8) 

gelbe  Saat  . 
Braune  Saat  . 


Samen  aus 


Indien 

Punjab  .   .  . 

Zentralprovin- 
zen .... 

Bombay  Presi- 
dency  .   .  . 

Madras  Presi- 
dency  .   .  . 

Vereinigte  Pro- 
vinzen .   .  . 

Königsberg1) .  . 

Mecklenburg1)  . 

Nordrußland2)  . 

Südrußland1).  . 

Argentinien'): 
La  Plata .   .  . 


Nordamerika3)  . 

Ungarn1)  .  .  . 

Levante»)  .   .  . 

Küstenje») .   .  . 


o  c 

jj 


5,14 

7,73 

7,87 

6,86 

5.401U 
9.20 


3 

Proz. 

7.6 

6,73 
6,8i 

6,72 


1 


483 
4,77 


Öl 

Proz. 

38,27 
4>,36 
40,71 
40,12 


.  I  .j; 


■ 

gl 

«1 


Proz. 


=  c 
3  S 


o 
E 


Proz,  Proz. 


3 

Proz. 


Sand 


r  c     sa  o 

81  II 


Proz.  Proz  Proz. 


29,17 
24,62 


5,74 
480 


14,86 
1850 

19,74 
ig,07 


24  94 


5,35 


3,72  0,64 

3,22  0,77  3.05 

2,96  0,54  i  3.28 

3,26  0,54  I  3-14 


2,55  2,38 
2,97 
3.12 


3.05 


—     41,5  k« 
44,6 

8,29  36.47  22,71 
6,88  34.98  23,54 
7.23  35,494)  25,10 
6,59   55,33«)  26,55 


6,5 

6,9 
6,6 

6,8 


23,2 


38.0  '26,0 

(3ö,5»i« 
39,o) 

37.2  24,1 

(3  >  »i« 
40) 

372 
(}ö,8bl« 
38) 

40.1  22.0 
(37  bU 

42) 

38.3  23,7 
(37.8M. 

38,9) 


27.99 

4.54 

3079 

3,81 

27,9 

4.28 

28,23 

3,30 

27,7 

3.3 

28,5 

37 

28,9 

3.8 

27.2 

1 

4.1 

27,9 

3,3 

34,8 
30,8 


Außer  den  in  der  Tabelle  angegebenen  Saatgewichten  seien  noch  folgende4) 
angeführt: 


Rußland 
Schweden 
Dalmatien 
Riga  .  . 
Pcrsicn  . 
Türkei  . 


Gewicht  von  100  Samenkörnern  1,053  g, 

0,408  „ 

o,53? ,. 
0,746  „ 
0,542  „ 
0,909  „ 


949S6  Stück  Samen  auf  1  kg 
245008 

I87617  „ 

134048  „ 

I845OI  „ 

110011  „ 


f 

» 

H 


» 
n 

» 
11 


1)  l.eather,  Memoire  of  the  Department  of  Agriculture  in  India  1907,  S.  29.  — 
2)  Landw.  Vcrsuchsstat.  1S92,  41,  58.  —  3)  Ubbelohde  (bisher  unveröffentlichte 
Analysen).  —  4)  Ncrdru>sisclie  Saat  bat  im  allgemeinen  weniger  Öl  als  süJrussische. 
—  5)  Harz,  Landw.  Samenkunde.  Berlin  1885,  S.  051.  —  f>)  Cl.  Grimme,  Chem. 
Revue  1912,  19,  180;  ref.  ferner  Scifensieder-Ztg.  1913,  40,  148. 
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Nach 

Reinasche 
bezogen  auf 
Saat  bzw. 
Oikuchen 

Kali 

Natron 

Magnesia 
Kalk 

Eisen-  u. 
Aluminium- 
oxyd 

Chlor 

Schwefel- 
säure 

Kieselsäure 

Phosphor- 
säure 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz.  1  Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz 

Thompson 
Wolff«).  . 


Wolff'). 


3,05-4,2 


6,49 


20,2  lj 
30,6  2,1 
;27,1U,  (l,  JbW 

35,9)  3,2) 


>8,3      95  1.3               4,0  1    13  35,4 

143      8.1  U     <M°      2,3  ;    1,2  41,5 

( io,Oku  (6,6  bi»  (0,38hl.  (0,06kl»  (0,24kl.  (0,40kl»  (35,9^ 

18)      9.4)  2,0)  1  0,44)    3,15)    2,48)  44,7) 


Asche  des  Leinsamenkuchens. 

18,8     1,26     13,8    8,4      2,1t     i,oy    2,67    21,79  30,95 


Verunreinigung  der  Saat  Der  Preis  der  Saat  wird  unter  Berück- 
sichtigung der  Verunreinigungen 5)  festgesetzt  nach  der  allgemein  verwendeten 
Vorschrift  der  Incorporated  Oil  Seed  Association  in  London,  die 
vorgedruckte  Kontraktformulare  verwendet,  in  der  auch  alle  sonstigen  Liefe- 
run gs-  und  Abnahmebedingungen  präzisiert  sind  (s.  folgende  Tabelle,  vgl. 
auch  Bd.  I,  S.  395). 


La  Plata  I.insecd 


East  Indian  Linsced  .... 
Black  Sea  and  Asoff  Linsced 


Nordamerikanische  Saat 


Nr.  und  Basis  der 

Jahreszahl  ölfreien 

der  Ver- 
Kontrakt- unreini- 
form  gungen 


Verrechnung  der  Ver- 
unreinigungen 


Mehr- 
prozente 


2  11.  11 
1908 


4  Proz. 


zugunsten 
des 
Käufers 


3  »2 
1909 

4 

1907 


beim  Ver- 
kauf nach 

Groß- 
britannien, 
sonst 
4  Proz. 
rein 


Minder- 
prozente 


zuun- 
gunsten 
d.  Käufers 

nicht  ver- 
rechnet 

zuun- 
gunsten 

des 
Käufers 


Verun- 
reinigungen 


fremde 
ölhaltige 
Samen 

zur  Hälfte 
anzu- 
rechnen 


Hefter3)  gibt  irrtümlich  als  Basis  an  einer  Stelle  8  Proz.,  an  anderer 
4  Proz.  für  alle  Leinsaat  an;  beides  ist  nicht  richtig. 

Die  ziemlich  allgemeine  Anwendung  dieser  Kontrakte  hat  zur  Folge  ge- 
habt, daß  die  Menge  der  Verunreinigungen,  die  früher  10  Proz.,  20  Proz.,  ja 
oft  noch  viel  mehr  betrug  und  bisweilen  auch  absichtlich  erhöht  wurde4),  mit 
der  Zeit  kleiner  geworden  ist 


1)  Wolff,  Aschenanalysen.  Berlin  1871,  S.  109.  —  2)  Böhmer,  Kraftfuttermittel, 
S.  438.  —  3)  Technologie  der  Fette.  Berlin  1908.  2,  10  u.  12. —  4)  Vgl.  auch  Michel- 
sen,  Die  Oikuchen  und  ihre  Verfälschungen.   Berlin  u.  Leipzig  1878,  S.  5. 
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Kiemdc         Von  fremden  Ölsaaten  finden  sich  vor  allem  Leindotter-,  Senf-,  Rüb- 

S  n  t 

samen  und  andere  Brassica-  und  Sinapisarten  usw.  Argentinische  Saat  enthält 
zwar  viele,  aber  meistens  nicht  ölhaltige  Verunreinigungen,  die  der  Ölqualität 
also  nicht  schaden  können.  Indische  Saat  enthält  mehr  ölführende  Verun- 
reinigungen, die  aber  selbst  trocknendes  Öl  liefern.  Kalkutta  lieferte  zwar  auch 
die  sog.  „telquel"  Saat,  die  bis  40  Proz.  Verunreinigungen  enthält  und  nicht 
auf  4  Proz.  Beimengungen  (s.  unten)  verkauft  wird;  das  Öl  hieraus  ist  sehr 
schlecht 

Fast  keine  wilde  Saat  enthält  die  baltische;  die  reinste  ist  in  der  Regel 
die  amerikanische. 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Hamburg, 
von  Prof.  Dr.  A.  Voigt1),  für  die  Zeit  vom  1.  Juli  ign  bis  30.  Juni  1912, 
ergaben  die  Reinheitsanalysen  von  106  Mustern  Leinsaat  im  Mittel  93,5  Proz. 
33  Proben  hatten  eine  Reinheit  von  97,0—99,3  Proz.,  50  von  94,0 — 96,9  Proz., 
19  von  84,8  und  93,9  Proz.,  je  eine  53,3,  53,0,  34,5  und  11,5  Proz.  Letztere 
enthielten  31,7,  32,3,  44,4  und  62,1  Proz.  Unkrautsamen.  Die  unreinste 
Probe  war  als  Leinsaataussiebse!  eingesandt. 

Zwei  auf  Protein  und  Fett  untersuchte  Proben  ergaben  29,4  und  40,1  Proz. 
Protein  in  der  fettfreien  Substanz,  bzw.  30,1  und  38,4  Proz.  Fett, 
fremdwlaat  ^m  Einfluß  ölführender  Verunreinigungen  auf  die  Jodzahl 
"of  «Im OL  und  Trockenfähigkeit  des  Leinöls  festzustellen,  machten  G.  Faßbender  und 
J.  Kern2)  folgende  Versuche.  5  kg  Leinsaat  mit  9  Proz.  Verunreinigungen 
darunter  5,3  Proz.  ölhaltige  Cruciferensamen  wurden  in  zwei  Teile  geteilt  und 
der  eine  Teil  gereinigt,  der  andere  aber  ungereinigt  zuerst  kalt,  dann  warm 
gepreßt  und  die  Rückstände  extrahiert.  Dabei  ergaben  sich  die  folgenden 
Werte. 


b)  Ungereinigte  Saat 
a)  Gereinigte  Saat       mit  5,3  Proz. 

Cruciferensamen 

Jodzahl 

f.  Kaltgepreljt,    von  37  Proz  Öl  auf 

25  Proz.  Ol  gebracht   180,5  180,5 

II.  Rückstand  von  I  bei  700  gepreüt,  von 

25  Proz.  Ol  auf  12  Proz.  Öl  gebracht  180,3  175,3 
JH.  Rückstand  von  II  extrahiert,  von  laProz. 

auf  0  Proz.  gebracht   179,9  162,5 

Diese  Zahlen  zeigen  deutlich,  daß  man  unter  Umständen  1.  bei  kalter 
Pressung  auch  aus  unreiner  Saat  reines  Leinöl  gewinnt  und  2.  daß  Leinöl- 
kuchen von  unreiner  Saat  ein  sehr  unreines  Leinöl  enthalten,  mit  weit  höherem 
Gehalt  an  Cruciferenbestandteilen  als  die  ursprüngliche  Leinsaat. 

Jedoch  kann  der  von  den  Autoren  angegebene  Grund,  daß  die  größere 
Zähigkeit  der  Cruciferenöle  die  Ursache  ihres  Verbleibens  in  den  Kuchen  sei, 
nicht  stichhaltig  sein,  denn  es  müßte  dann  wenigstens  ein  Teil  des  schwerer 
flüssigen  Öles  mit  ausfließen.  Wohl  ist  aber  in  Betracht  zu  ziehen,  daß  Öl  aus 
Leinsaat  schon  bei  kleinerem  Druck  auszutreten  beginnt  als  aus  Cruciferensaat. 
Preßt  man  also  ein  Gemisch  beider,  so  wird  Cruciferenöl  anfangs  im  Kuchen 

1)  Aus  dem  Jahrbuch  dor  Hamburgischen  wissenschaftlichen  Anstalten  1911, 
29,  206;  rcf.  Chem.  Rev.  1913.  20,  115.  —  2)  O.  Faübender  u.  J.  Kern,  Ztschr.  f. 
ing  Chem.  1897,  33". 
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angereichert  und  bleibt  daher  auch  in  größerer  Menge  im  Preßrückstand. 
Bemerkenswert  ist  übrigens,  daß  die  Öle  aus  der  gereinigten  Saat  bei  Kalt- 
und  bei  Warmpressung  und  bei  Extraktion  der  Rückstände  die  gleiche  Jodzahl 
hatten.  Dies  widerspricht  der  sonstigen  Erfahrung,  da  die  kaltgepreßten 
Öle  am  wenigsten,  die  warmgepreßten  Öle  mehr  und  die  extrahierten  Öle  die 
meisten  festen  Säuren  zu  enthalten  pflegen  und  also  die  Jodzahl  in  derselben 
Reihenfolge  fällt,  wie  auch  bei  Olivenöl  und  anderen  Olen  gemachte  Fest- 
stellungen zeigen. 

Die  Untersuchungen  von  Ea Übender  und  Kern  geben  aber  jedenfalls  Kucheni*«. 
eine  Erklärung  für  die  Beobachtung,  daß  das  Kuchenfett  eine  kleinere  Jod- 
zahl aufweist1),  wobei  aber  in  den  meisten  Fällen  auch  die  beim  Lagern  ein- 
tretende Oxydation  und  sonstige  Veränderung  des  Fettes  eine  wesentliche 
Rolle  spielen  dürften. 

Gewinnung  des  Öls. 

Allgemeines.  Leinöl  wird  in  einigen  Ländern  heute  noch  in  kleinen,  zum  J^**-,, 
Teil  äußerst  primitiven  -)  Betrieben  (Bauernmühlen)  gewonnen ;  so  z.  B.  in  Rußland. 
Aber  auch  in  den  Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  fand  der  Herausgeber 
dieses  Bandes  im  Jahre  1908  und  auch  noch  1912  viele  kleine,  wenn  auch  meist 
mit  guten,  hydraulischen  Pressen  ausgestattete  Leinölfabriken.  Die  Entwicklung 
der  Ölgewinnung  aus  Saaten,  die  langes  Lagern  gestatten,  und  speziell  die  Lein- 
ölgewinnung zielt  indessen  auf  weitere  Ausdehnung  der  Großbetriebe,  die  heute 
bereits  den  Weltmarkt  versorgen.  Die  größten  sind  die  Spencer  Kellog  Lin- 
seed  Oil  Mill  in  Buffalo  NY.  mit  146  Etagenpressen  und  einer  jährlichen  Lei- 
stung von  180000  Tonnen  und  die  Vereinigten  Ölfabriken,  Friedrich  Thörl 
in  Harburg  a.  d.  E.,  mit  einer  jährlichen  Leistung  von  120000  Tonnen.  Beide 
Fabriken,  von  denen  im  1.  Bande  dieses  Werkes  (S.  428,  520,  552,  553)  mehrere 
Abbildungen  gebracht  sind,  sowie  auch  die  meisten  anderen  großen  Leinöl- 
mühlen sind  nach  dem  Pavillonsystem  (vgl.  Bd.  I,  S.  571)  gebaut.  Mittelgroße 
amerikanische  Betriebe  entsprachen  aber  vielfach  dem  Etagensystem,  und  zwar 
gerade  der  Fig.  263  auf  S.  573  des  I.  Bandes. 

Reinigung.  Die  Saat  wird  in  größeren  Betrieben  schon  beim  Einbringen  RanigiiBg 
in  den  Speicher  vorgereinigt  (vgl.  Bd.  I,  S.  377  u.  380).  Dies  scheint  auch  <ler  ,at* 
die  Selbsterwärmung  der  Saat  zu  vermindern,  denn  nach  Aufzeichnungen,  die 
der  Herausgeber  dieses  Handbuches  in  einer  Fabrik  in  Granit  City  U.  S.  A. 
kennen  lernte,  wies  ungereinigte  Saat  sehr  oft  höhere  Temperatur  im 
Speicher  auf  als  gereinigte.  Die  Temperaturmessungen  waren  mittels  in  die 
Speicher  eingebauter  Thermoelemente  ausgeführt  •). 

Aus  dem  Speicher  wird  die  Saat  zwecks  weiterer  Reinigung  durch  Sieb- 
trommeln und  flache  Siebe  geführt,  seltener  durch  Windfegen,  und  nur  für 
Speiseöl  findet  man  hier  und  da  auch  Trieure  zum  Auslesen  fremder  Saaten. 
Bau,  Anordnung,  Leistung  usw.  dieser  Maschinen  wurde  bereits  Bd.  I,  S.  397 
bis  413  so  ausführlich  besprochen,  so  daß  es  sich  erübrigt,  nochmals  darauf 
zurückzukommen. 

Zerkleinerung.    Zur  Zerkleinerung  der  ungeschälten  Saat4)  dienen 

1)  S.  auch  van  Ketel  u.  Antusch,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1896,  3S1.  —  2)  Vgl. 
auch  Bd.  I,  S.  <).  —  3)  Vgl.  auch  Ubbelohde,  Über  Tempcraturmessung  der  Saaten 
in  Speichern.  Chem.  Rev.  190g.  16,  204.  —  4)  Das  englische  Patent  von  Boggio  Casero 
Nr.  11403  vom  18.  August  1884  enthält  den  nicht  in  die  Praxis  übergegangenen  Vor- 
schlag, die  Saat  zu  schälen  in  der  Art  wie  Kottonsaat  (s.  d.),  um  in  den  Samenschalen 
den  schleimgebenden  Bestandteil  vor  dem  Pressen  abzuscheiden. 
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meistens  die  sog.  angloamerikanischen  Walzenstühle  mit  5  Walzen  (Bd.  I, 
S.  421  ff.),  wobei  große  Stücke  der  Schalen  erhalten  bleiben  und  beim  Pressen 
eine  natürliche  Drainage  in  den  Kuchen  abgeben.  Kollergänge  benutzt  man 
in  modernen  Fabriken  nicht  für  Leinsaat,  sondern  nur  für  Kuchen, 
warnen.  Wärmung:  Leinsaat  wird  am  besten  langsam  und  nur  auf  65—70° 
erwärmt;  infolgedessen  muß  man  relativ  große  Pfannen  verwenden,  die 
meistens  in  doppelten  oder  dreifachen  Systemen  der  in  Bd.  I,  Fig.  162—164 
gezeigten  Art  angeordnet  sind. 

Man  wärmt  mit  indirektem  Dampf  und  direktem  Einspritzdampf;  letzteren 
läßt  man  nur  dann  fort,  wenn  das  Saatgut  feucht  genug  ist.  Alte  und  trockene 
Saat  gibt  übrigens  nach  genügendem  Anfeuchten  mit  Einspritzdampf  höhere 
Ölausbeute  als  frische,  an  sich  schon  genügend  feuchte  Saat.  Auch  künstlich 
getrocknete,  danach  zerkleinerte  und  im  Wärmer  wieder  auf  normale  Feuchtig- 
keit gebrachte  Saat  soll  bessere  Ausbeute  geben.  Wenigstens  hat  Vinohradov  ') 
auf  diese  Weise  1,75  Proz.  mehr  Öl  gewonnen.  Die  höhere  Ausbeute  dürfte 
in  beiden  Fällen  darauf  zurückzuführen  sein,  daß  trockene  Saat  vollkommener 
zerkleinert  werden  kann,  als  feuchte,  und  darum  zähe  Leinsaat  (vgl.  auch  Bd.  I, 
S.  450).  Vielleicht  sind  aber  auch  die  Schleimsubstanzen  in  frischer,  feuchter 
Saat  nicht  so  gut  koagulierbar  als  in  alter,  trockener.  Dafür  spricht  auch,  daß 
unausgereifte,  feuchte  Saat  leichter  flockende  Öle  gibt  als  ältere,  trockene  Saat. 

Auspressen. 

t'rcwcu.  In  modernen  Fabriken  preßt  man  mit  Etagen  pressen,  die  bei  einem 

spezifischen  Druck  von  180  Atm.  (Betriebsdruck  350  Atm.)  die  Kuchen 
in  einmaliger  Pressung  bis  auf  7—8  Proz.  Öl  entfetten2).  In  Amerika  ver- 
wendet man  mit  Vorliebe  Preßplatten  mit  Matteneinlage  (Bd.  1,  S.  521—522) 


Fig.  58.  Fig.  59. 


und  auch  geheizte  Etage  11  pressen,  neuerdings  verzichtet  man  aber  oft  auf  die 
Heizung,  die  auch  unnötig  ist.  Wichtig  ist  die  Auswahl  der  Preßtücher  für 
Leinsaat,  die  dünn,  aber  aus  bestem  Garn  gefertigt  sein  sollen  und  am 
besten  die  Webeart  der  Fig.  58  u.  59  haben.  Um  den  Trubgehalt  der 
Öle  etwas  zu  verringern,  schlägt  man  neuerdings  bisweilen  die  Kuchen  nicht 
nur  von  zwei  Seiten,  sondern  von  allen  vier  Seiten  ein,  wobei  besonders  die 
harmonikapresse  (Bd.  I,  S.  531)  wegen  ihrer  bequemen  Chargierbarkeit  benutzt 

1)  Führer  durch  die  Fettindustrie  St.  Petersburg  1905;  vgl.  auch  Bd.  I,  S.  450.  — 
2)  Nur  wenn,  wie  in  einigen  Gegenden  Kußlands  und  Ungarns,  zu  Speisezwecken  kalt 
gepreßt  wird,  läßt  man  eine  Warmpressung  folgen. 
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wird.  Aus  demselben  Grunde  quetscht  man  die  Leinkörner  dann  nur  ganz  ^^ro"5 
grob  an,  so  daß  sie  noch  mit  der  sie  umschließenden  Schale  zusammen-  undScw™im. 
hängen  und  nicht  vollständig  zerfasert  werden  wie  auf  dem  Fünfwalzenstuhl, 
außerdem  wärmt  man  nur  schwach  uud  erhält  dadurch  ein  Öl,  welches  sich 
besonders  als  feines  Maleröl  (Bleiweißfarbenanstrich)  und  als  beinspeiseöl 
eignet,  wozu  es  noch  mit  Fullererde  gebleicht  und  entschleimt  wird  (s.  weiter 
unten). 

Auf  Kuchenschneidern  werden  die  stark  ölhaltigen  Ränder  der  Kuchen  Ejffffij' 
abgeschnitten  und  zerkleinert  dem  Saatgut  im  Wärmer  wieder  zAigemiseht.  Als 
Kuchenschneider  fand  der  Herausgeber  dieses  Bandes  in  den  meisten  bedeuten- 
deren Leinölfabriken  Amerikas,  Englands  und  Deutschlands  den  im  I.  Bd.  S.  537 
abgebildeten,  automatischen  Apparat,  der  sich  überall  bewährt  hat.  Seiherpressen 
können  bei  Leinsaat  mit  Etagenpressen  nicht  konkurrieren.  Auch  kontinuierliche 
Pressen  werden  hierfür  nicht  benutzt  Vorjahren  wurden  freilich  zuerst  in  Ame- 
rika, dann  in  Deutschland  Versuche  mit  der  Andersonpresse  (Bd.  I,  S.  561  ff.)  And£*°"" 
gemacht,  doch  war  sie  schon  vor  9  Jahren  in  mehreren  amerikanischen  Lein- 
ölfabriken  als  altes  Eisen  zu  sehen.  Wohl  versehentlich  beschreibt  Hefter  in 
seiner  Technologie  der  Fette  und  Öle,  Bd.  II,  die  Andersonpresse  im 
Abschnitt  Leinöl  statt  unter  Maisöl.  Für  letzteres  wird  die  Andersonpresse 
mit  bestem  Erfolge  und  fast  ausschließlich  verwendet  (S.  316).  Bei  Leinsaat 
behalten  die  brockenförmig  abfallenden  Preßrückstände  der  Anderson  presse 
zu  viel  Öl;  außerdem  läßt  sich  den  Kuchen  nicht  so  viel  Feuchtigkeit  geben 
als  bei  Etagenpressen.  Die  Folge  davon  ist  Mindergewicht  der  Kuchen,  ein 
Mangel,  den  der  Fachmann  zu  würdigen  versteht.  Diese  beiden  Umstände, 
sowie  der  starke  Trubgehalt  des  Öles  sind  nicht  leicht  zu  behebende  Fehler  • 
der  Presse  (Bd.  I,  S.  561  und  Bd.  II,  316). 

Extraktion. 

Durch  Extraktion  wird  Leinöl  im  großen  nicht  gewonnen.  Hefter1)  Retraktion, 
gibt  irrtümlicherweise  an,  daß  in  Amerika  eine  Anlage  nach  dem  Extrak- 
lionsverfahren  arbeite.  Die  Cleveland  Linseed  Oil  Comp,  stellte  zwar  im 
Jahre  1895  umfangreiche,  aber  bald  aufgegebene  Versuche  mit  Extraktoren 
und  Vakuumdestillatoren  an,  auf  die  sich  auch  das  Patent  D.R.P.  91760  vom 
4.  Dezember  1895,  das  Hefter  ebenfalls  ausführlich  beschreibt,  und  das  eng- 
lische Patent  von  W.  T.  Wh  item  an  vom  3.  Dezember  1895  bezieht.  Das 
Scheitern  der  Versuche  bestätigt  das  im  ersten  Bande  dieses  Handbuches 
über  Vakuumextraktion  Gesagte.  Der  Hauptgrund,  weswegen  man  Leinöl 
nicht  extrahiert,  liegt  wohl  darin,  daß  Leinkuchen  für  Futteizwccke  mit  einem 
gewissen  Ölgehalt  verlangt  werden,  den  man  geradezu  der  Nachfrage  anpaßt; 
so  werden  z.  B.  in  Holland  im  allgemeinen  ölreichere  Kuchen  für  Futter- 
zwecke verlangt.  Die  Angabe  Haselhoffs,  daß  Extraktionsmehle  weniger 
Schleim  enthielten  und  darum  für  Futterzwecke  nicht  so  geeignet  seien  wie 
Preßkuchen,  erscheint  an  sich  unwahrscheinlich;  möglich  ist  aber,  daß  der 
Schleim  beim  Dämpfen  der  Extraktionsrückstände  verändert  und  darum  nicht 
mehr  in  gleicher  Weise  bemerkbar  bleibt  (vgl.  Bd.  1,  S.  446). 

Raffination. 

Das  von  den  Pressen  laufende  Leinöl  muß  geklärt  werden.  Zum  Ab-  Raffination, 
setzen  der  gröbsten  Verum  einigungen  kann  man  es  zunächst  durch  flache 

1)  Technologie  der  Fette  u.  Öle.  Berlin  iyo8,  2,  S.  16. 
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Absatzgefäße  mit  Querwänden  laufen  lassen,  wie  sie  in  Bd.  1,  S.  565  unter 
Zentrifugieren  beschrieben  sind.  Dann  läßt  man  das  Öl  entweder  in  großen 
Klären,  tankartig  gebauten  Klärgefäßen  (Bd.  I,  S.  258)  durch  Ruhe  klären ')  oder,  was 
Filtrieren,  viel  häufiger  geschieht,  durch  Filterpressen  gehen.  Damit  ist  die  Reinigung 
indessen  noch  nicht  immer  beendet,  denn  das  Öl  enthält  alsdann  noch  eigen- 
tümliche Schleimstoffe  gelöst,  die  erst  nach  monatelangem  Lagern  sich  zum 
Teil  von  selbst  abscheiden2).  Für  manche  Verwendungszwecke,  z.B.  für  Lack  und 
Linoleum,  sollen  diese  Schleimstoffe  schädlich  sein  ')  und  besonders  bei  feuchtem 
Wetter  Schleiefbildung  hervorrufen,  was  aber  auch  bestritten  wird4).  Man 
ließ  deshalb  früher  das  Leinöl  lange,  oft  jahrelang,  ablagern  und  bezahlte 
dieses  abgelagerte  (tanked)  Leinöl  wesentlich  teurer. 

Flocken  des  Leinöls. 

AmoiT  Rohe  Öle  haben  die  Eigentümlichkeit,  bei  schnellem  Erhitzen  auf  etwa 
270 0  zu  „brechen"  oder  zu  „flocken".  Sie  scheiden  dabei  Schleimstoffe 
als  einen  froschlaichartigen,  voluminösen,  oft  das  ganze  Öl  durchsetzenden 
Niederschlag  aus,  der  sich  jedoch  schnell  in  braungraue  Flocken  zusammen- 
ballt und  nach  dem  Abfiltrieren  eine  schleimige  Masse  bildet.  Beim  Brechen 
schlägt  die  goldig^elbe  Farbe  des  Leinöls  in  ein  helleres  Grünlich-gelb 
um.  Erhitzt  man  sehr  langsam,  so  bleibt  das  Brechen  (Flocken)  manch- 
mal aus,  das  Öl  behält  dann  eine  dunklere  Farbe  und  soll  für  viele  Zwecke 
weniger  gut  sein.  Gut  abgelagertes  Leinöl  zeigt  diesen  Farbenumschlag  ohne 
zu  brechen.  Bisweilen  (freilich  selten)  hat  aber  auch  frisch  gepreßtes  und  nur 
filtriertes  Leinöl  keinen6)  Schleim  oder  nur  sehr  wenig.  Es  scheint  also, 
daß  manche  Saat  (wie  es  scheint,  gut  getrocknete)  schleimfreies  Öl  liefert. 
Heute  sucht  man  das  Ablagern  durch  besondere  Verfahren  zu  umgehen  und 
direkt  nichtflockendes  öl  (Lacköl)  herzustellen.  Bevor  wir  auf  diese  Ver- 
fahren eingehen,  sei  aber  der  Charakter  der  Schleimstoffe  näher  erörtert. 

Leinölschleim.  In  der  Oberhaut  der  Samen  befinden  sich  5—6  Proz. 
Schleimstoffe6),  die  das  eigentümliche,  starke  Aufquellen  der  Saat  unter  Wasser 
hervorrufen  und  ihre  Quellbarkeit  weder  durch  Salzsäure  noch  durch  Alkohol 
verlieren.  Mit  kaltem  Wasser  kann  man  den  Schleim  ausziehen  und  aus  der 
Lösung  mit  96 proz.  Alkohol  fällen.  Er  ist  reich  an  Mineralbestandteilen 
(Calcium,  Magnesium,  Kalium,  Eisen,  Phosphorsäure,  Kohlensäure  und  Spuren 
von  Schwefelsäure),  die  man  durch  verdünnte  Salzsäure  auswaschen  kann. 
Der  von  diesen  befreite  organische  Schleim  dreht  schwach  rechts  und  ent- 
spricht der  Formel  2  (Q  H10  O.)  -j-  2  (Q  H,,  04).  Kalilauge  gibt  eine  in  Alkohol 
unlösliche  Verbindung.  Fehlingsche  Lösung,  Blciacetat  (neutral  und  basisch) 
sowie  Merkurosalze  geben  Niederschläge  7). 

Nur  ein  sehr  kleiner  Teil  des  in  der  Überhaut  enthaltenen  Schleims  und 
zwar  hauptsächlich  seine  Mineralbestandteile  gehen  beim  Pressen  in  das  Öl 
über  und  rufen  das  Brechen  desselben  hervor.    Es  ist  daher  der  Leinsamen- 

1)  Zum  Laßern  von  Leinöl  verwendet  man  jedoch  meistens  weniger  hohe  Tanks 
als  die  Fig.  258,  Bd.  I,  S.  567  zeigt.  —  2)  Der  sich  dabei  abscheidende  Salz  (foot),  der  be- 
trächtliche Mengen  Öl  enthält,  wird  bisweilen  in  Seifensiedereien  und  Farbenfabriken 
verwendet.  —  3)  Niegemann,  Farben/.eitg.  II,  Nr.  24;  Chem.  Rev.  1906,  13,  115.  — 
4)  Hans  Rebs,  Farbenztg.  1906,  11,  49—50.  —  5)  Nichtflockende  Öle  erhalten  auch 
durch  zeitweiliges  Abkühlen  auf  tiefere  Temperaturen  ( — 300  Andes)  keine  Neigung 
zum  Flocken;  Andes,  Chem.  Rev.  1905, 12,  79.  —  0)  Kirchner  u.  Tollens,  Journ. 
f.  Undw.  1874,  22.  502.  —  7)  Hilger,  Berl.  Ber.  1903,  36,  3«Q7 
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schleim  mit  dem  Leinölschleim  nicht  zu  verwechseln;  nur  der  anorganische 
Bestandteil  beider  dürfte  übereinstimmen,  nicht  der  organische. 

Thompson1)  fand  nun,  daß  die  bei  2700  ausgeschiedenen  Stoffe  zur 
Hälfte  aus  anorganischen,  und  zwar  hauptsächlich  Calcium-  und  Magnesium- 
phosphat bestanden,  die  vermutlich  mit  einer  o:  ganischen  Base  verbunden  in 
Lösung  gehalten  und  erst  bei  270 0  ausgeschieden  werden,  wobei  sie  dann 
noch  eine  Menge  organischer  Stoffe  mit  sich  niederreißen.  Ein  frisches,  aber 
doppelt  filtriertes,  amerikanisches  Leinöl  lieferte  beim  Erhitzen  0,277  Proz. 
Niederschlag,  der  nach  dem  Veraschen  fast  die  Hälfte  (47,8  Proz.)  Phosphor- 
säure, Calcium  und  Magnesium  ergab.  Eisenschime  und  Copthorne1) 
bestätigten  dies,  doch  fanden  sie  daneben  bis  zu  34 — 38  Proz.  Kieselsäure, 
die  nicht  auf  beigemengten  Sand  zurückgeführt  werden  konnte,  und  zwar 
in  mit  Naphtha  extrahiertem  Leinöl.  Die  neben  diesen  vorhandenen  orga- 
nischen Teile  enthielten  weniger  als  1  Proz.  Stickstoff,  waren  also  nicht 
eiweißartig.  Früher3)  und  auch  vielfach  heute  noch4)  hielt  man  nämlich 
den  Leinölschleim  (mucilage,  spawn,  break)  für  eine  eiweißartige  Verbin- 
dung, wohl  deshalb,  weil  man  nicht  zwischen  den  nach  dem  Pressen  im 
Öl  verbleibenden  Suspensionen  (Trub)  und  den  erst  beim  Brechen  bzw. 
Lagern  auftretenden  Ausscheidungen  unterschied5).  Hans  Rebs  z.  B.  ist 
der  irrigen  Meinung,  daß  der  Leinölschleim  aus- suspendierten  Zellulose- 
trümmern bestehe6). 

Auch  von  den  Mineralbestandteilen  gehen  nur  gewisse  Teile  und  zwar  vor- 
zugsweise schwefelsaure  und  phosphorsaure  Salze  in  das  Öl  über,  denn,  wie 
folgende  Tabelle  zeigt,  besteht  die  Asche  des  Öles  hauptsächlich  aus  Phosphor- 
säure, Schwefelsäure,  Kalk  und  Magnesia,  während  die  Asche  der  betr.  Lein- 
saat außerdem  noch  erhebliche  Mengen  Kali  und  relativ  weit  weniger  Schwefel- 
säure enthält. 

Vergleich  der  Asche  von  Leinsaat  und  Leinöl. 


_.   _  Das  nicht  entschleimte  Öl  enthielt 

Die  Saat  ent-  0  ,43  pr0z.')  Asche,  und  zwar: 
hielt  im  ganzen 

3,11  Proz.  Asche    berechnet  auf 
Saatgewicht 


Proz 


berechnet  auf 
Ölgewicht ») 


Pro/. 


Proz. 


Kieselsäure   0.0560 

Eisen-  u.  Aluminiumoxyd ...  0,0389  — 

Kalk   0,2042  o,oo7J  0,0215 

Magnesia   0,5994  0,0066  0,0221 

Kali   0.8142  0,0013  0,0043 

Natron   — 

Schwefelsäure   0,1242  o.oo'iS  0,0227 

Phosphors«  11  re  1,1022  0,0212  0,0700 

Summa  3.0831  "I  0.0430  0.1431 

1)  Thompson,  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  71O;  ref.  Seifensiederztg. 
1903,  30,  819.  —  2)  Journ.  Ind.  Eng.  Chem.  1010,  2,  28;  ref.  Chem.  Centralbl.  1910,  81, 1, 
1995.  —  3)  Mulder,  Chemie  der  austrocknenden  Öle.  Berlin  i$07,  217.  —  4)  Niege- 
mann.  Chem.-Ztg.  1901,  28,  72,4—729;  ref.  Chem.  Kev.  1904,  11,  20');  ferner  Karbrnzeitg. 
1906,  U.  501  u.  617,  u.  Chem.  Kev.  1906, 13,  6S  u.  1 15.  —  5)  Vgl. auch  J.  Kochs,  Mitt.  a.  d. 
K4I.  Materialpnif.-Amt,  Großlichterfelde.  1905.  23.  2S9;  ref.  Chem.  Centralbl.  1906,  77,  I. 
1377.  —  6)  Hans  Rebs,  Earbenztg.  190'),  11,  49—50.  —  7)  Ein  anderes  Öl  enthielt  0,197 
Proz.  Asche.  —  8)  Ölausbeute  aus  der  Saat  —  33  Proz.  —  9)  Der  Fehlbetrag  gegen  den 
am  Kopf  der  Tabelle  angegebenen  ist  Verlust. 
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Kntflocken 

de«  Öls 
durch  Er- 
liiuen. 


Durch  das  Brechen  beim  Erhitzen  werden  nahezu  alle  Mineralbestand- 
teile ausgefällt,  denn  das  frische  ungelagerte  Leinöl,  welches  vorher  0,143  Proz. 
Asche  enthielt  (vgl.  vorstehende  Tab.),  hatte  nach  dem  Entschieimen  durch 
Erhitzen  nur  noch  Spuren  (0,004  Proz).  Ein  gut  abgelagertes,  amerikanisches 
Leinöl  zeigte  dagegen  noch  0,061  Proz.  Asche1).  Der  Aschengehalt  kann 
also  offenbar  zur  Beurteilung  dienen,  ob  ein  durch  Erhitzen  entschleimtes  Öl 
vorliegt  oder  nicht. 

Entflocken  des  Leinöls. 

Je  nach  dem  Zweck,  dem  das  Öl  dienen  soll,  wird  in  der  Praxis  die 
Raffination  in  verschiedenem  Umfange  und  deshalb  auch  vielfach  nicht 
von  den  Ölfabriken,  sondern  von  den  Abnehmern  selbst  durchgeführt. 
Lange  Zeit  hat  man  sich  damit  beschäftigt,  durch  künstliches  Herbeiführen 


Fig.  60    Anlage  für  Bleicherde.   (Ansicht  von  der  Seite.) 

des  Brechens  aus  frischem  Öl  Lacköl  herzustellen.  Man  erhitzte  zu  dem 
Zweck  rasch  auf  270 0  bis  höchstens  300 0  und  filtrierte  das  Öl  zur  Abschei- 
dung  der  Flocken  (vgl.  auch  S.  378).  Für  diesen  Zweck  sind  einige  besondere 
Apparate  vorgeschlagen,  so  der  Apparat  von  Traine2),  der  das  öl  durch 
Rohre  leitete,  die  in  einem  Sandbad  erhitzt  werden,  und  der  Apparat  von 
Buchanan3)  in  Aberdeen,  in  dem  das  Öl  auf  gleiche  Weise  erhitzt,  dann 
aber  noch  zum  Vorwärmen  des  frisch  zugeführten  benutzt  und  dadurch  schnell 
wieder  abgekühlt  wird. 

• 

1)  Thompson,  Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  iQ03.  25,  716;  ref.  Chem.  Hev.  1903,  10, 
255.  —  2)  Traine,  D.R.P.  161941  vom  2.  Oktober  1902  u.  Engl  Pat.  26929  vom 
6.  Dezember  1902.  —  3)  Buchanan,  1905.  engl.  Pat.  7646  vom  11.  April  1905;  Farben- 
ztg.  1905,  S.  noi. 
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Schwierigkeiten  verursachte  die  Filtration  der  beim  Brechen  ausge- 
schiedenen Schleimmassen,  welche  die  Filtertücher  ungemein  rasch  verstopften  >). 
Der  Vorschlag  von  Haddan2),  die  Hauptmasse  der  Schleimbestandteile  aus 


Fig.  61.  (Ansicht  von  oben.) 


dem  noch  heißen  Öl  durch  Zentrifugieren  zu  beseitigen  und  dieses  dann  kalt 
in  Filterpressen  völlig  zu  reinigen,  hatte  deshalb  manches  für  sich  (vgl.  auch 

t)  S:hon  die  zusammengeballten  Schleimmassen  verstopfen  leicht  die  Tücher;  der 
Vorschlag  von  A.  Stelling,  die  Sdileimstoffe  dadurch  auszuscheiden,  daß  man  die  Filter- 
tücher mit  einem  schwach  alkalisch  wirkenden  Metallsalz  (Manganborat)  imprägniert,  das 
katalytisch  sch'eimfällend  wirken  soll,  dürfte  aber  diesen  Übelstand  in  noch  viel  höherem 
Maße  aufweisen,  abgesehen  davon,  daß  die  beabsichtigte  Wirkung  unvollständig  sein 
dürfte.   D.R.P.  177093  vom  28.  Februar  190').  —  2)  Engl.  Pat.  6753  vom  10.  April  1900. 
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S.  378).  Haddan  glaubte  übrigens  durch  vollständiges  Erkalten  vor  der 
Filtration  auch  feste  Glyzeride  zu  beseitigen  und  dadurch  vielleicht  das 
Trocken  vermögen  zu  erhöhen,  was  auch  Hartkorn1)  auf  gleiche  Weise  zu 
erreichen  suchte.  Geringere  Mengen  fester  Glyzeride  dürften  das  Trocken- 
vermögen aber  wohl  kaum  beeinflussen.  Auch  der  Schleimgehalt  der  Öle 
tut  dies  nach  Wegers2)  wertvollen  Untersuchungen  nicht  Der  abgesonderte 
noch  ölhaltige  und  eine  gallertartige  Masse  bildende  Schleim  trocknet  etwa 
ebenso  rasch  wie  das  Öl.  Abgelagertes  Leinöl  trocknete  nach  Weger  aber 
rascher  als  frisches,  weil  ersteres  bereits  beim  Lagern  Sauerstoff  aufgenommen 
hat.  Vgl.  dazu  Andes,  Farb.-Ztg.  igio  1 1,10,  1937,  der  zu  ähnlichen  Schlüssen 
kommt 

Der  frühere  Vorschlag  von  Niegemann ;1),  durch  Abkühlen  auf  — 20 0 
und  Filtrieren  unter  o°  die  Schleim-  und  Eiweißbestandteile  abzuscheiden, 
sei  nur  erwähnt   Man  hat  auch  vorgeschlagen,  durch  Zusatz  alkalisch  rea- 
gierender Stoffe  (gepulverter  Kalk,  Alkalicarbonat,  Ammoniak)   die  Aus- 
scheidung der  Flocken  zu  verhindern,  dürfte  aber,    wenn  dieser  Zweck 
überhaupt  erreicht  wird,  jedenfalls  ein  stark  nachdunkelndes  Öl  erhalten,  ein 
Nachteil,  der  auch  den  anderen  chemischen  Bleichverfahren  teilweise  anhaftet 
Die  entstehenden  Salze  (Linolate)  sind  überdies  im  Öl  löslich  *). 
hiJim«!         ^as  Entschieimen  durch  Erhitzen  ist  in  der  Praxis  gewöhnlich  aufgegeben, 
des  o!«    dagegen  hat  die  Behandlung  mit  Fullererde  zum  Bleichen  und  gleichzeitigen 
Kuu«ercu  teilweisen  Entschieimen  des  Öles  eine  grolle  Ausdehnung  gewonnen 5).  Schon 
Mulder  hatte  Holzkohle  hierfür  vorgeschlagen.  Heute  wird  jedoch  meistens 
Aluminiummagnesiumhydrosilikat,  das  als  Fullererde,  Floridin  oder  Silikat- 
pulver in  den  Handel  kommt,  benutzt. 
Bleich  Eine  moderne  Bl;ichanlage  zeigt  Fig.  60  u.  Ol6).  Das  Leinöl  wird  mit  5—10  Proz. 

■dag«.  Bleicherde  in  dem  Rührkessel  A  längere  Zeit  bei  höherer  Temperatur  durchgerührt  und 
dann  mittelst  Druckluft  in  die  Filterpresse B  gedrückt.  An  Ste  le  der  Drucklufteinrichtung, 
welche  aus  dem  Kompressor  C  und  dem  Druckrezipienten  D  besteht,  kann  man  auch 
eine  entsprechende  Druckpumpe  benutzen,  doch  ist  bei  diesen  erdhaltigen  Mischungen 
Druckluft  vorzuziehen.  Die  gebrauchte  Fullererde  enthält  etwa  80  Proz.  ihres  Gewichts 
an  öl,  kann  aber  regeneriert  werden,  wie  weiter  unten  b schrieben  ist. 

DieDetaileinrichtung  eines  etwas  anders  gebauten  Kührkessels  zeigt  dieFig.62u.62a7). 
Der  Bottich  A  mit  dem  Heizmantel  B  trägt  die  senkrechte  Rührachse  C,  an  der 
unten  zwei  schraubenförmig  gebogene  Rührflügel  D  sich  befinden,  aulierdem  zwei  nach 
oben  ausladende  senkrechte  Rechen  F.  Diese  greifen  durch  ebensolche  nach  unten  aus- 
ladende Rechen  F,  die  mittelst  einer  Hohlwelle  O  in  umgekehrter  Richtung  wie  die 
Rechen  F  und  die  Rührschaufcln  D  gedreht  werden.  Der  Antrieb  geschieht  durch  zwei 
gegenübergestellte  Winkelräder.  Die  Reihen  bewirken  eine  sehr  innige  Durchmischung, 
während  die  Rührflügel  D  die  niedersinkende  Fullererde  stets  wieder  emportreiben 
(vgl.  auch  die  Abhandlung  über  Rührwerke  Bd.tS.771  ff.)  Man  verwendet  etwas— toProz. 
Bleicherde  und  arbeitet  meistens  bei  70— So",  doch  lassen  sich  feste  Angaben  über 
Menge,  Zeitdauer  und  Temperatur  nicht  machen,  da  diese  sich  sehr  nach"  der  Be- 
schaffenheit des  Öles  richten.  Ist  das  Öl  aus  nur  grob  angequetschter  Saat  bei  niederer 
Temperatur,  wie  oben  beschrieben  gewonnen,  so  läßt  es  sich  relativ  leicht  bleichen. 
Vakuum  in  neuerer  Zeit  baut  man  auch  Apparate  zur  Behandlung  mit  Fullererde, 

-pj^taie.   die  mit  Vakuum  arbeiten.    Diese  sog.  Malaxeure8)  bestehen  aus  horizon- 

1)  Hartkorn,  D.R.P.  Nr.  120,809  vom  27.  März  1902  (Jahrb.  d.Chem.  1902, 12,  37<>)-  — 
2)  Weger,  Chem.  Rev.  1898,  5,  246.  —  3)  Niegemann,  D.R  P.  163036  vom  8.  Marz  1904; 
Chem.  Rev.  19)6,  13,  68;  vgl.  aber  auch  Farben-Zig.  1914. 19,  59^.  —  4)  Niegemann, 
Farbenztg.  1906, 11,  Nr.  24;  ref.  Chem.  Rev.  1906,  13,  115.  —  5)  Vgl.  auch  Seitens -Ztg. 
1905,  32,  1020  —  6)  Gebaut  von  Heinrich  Hirzel,  Maschinenfabrik,  Leipzig.  — 
7)  Gebaut  von  Koeber,  Eisenwerke,  Harburg  aElbe.  —  8)  Verfertiger  Koeber, 
Eisenwerke,  Harburg  a  Elbe. 
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talen,  allseitig  geschlossenen  Zylindern,  in  welchen  axial  ein  Rührwerk  mit 
schräg  gestellten  Rührschrauben  eingebaut  ist,  welche  das  Öl  gegen  die  eine 
Bodenseite  treiben  und  bei  der  von  dieser  Wand  ausgehenden  Rückstauung 
ein  sehr  energisches  Kneten  von  Öl  und  Fullererde  bewirken.  Der  liegende 
Zylinder  ist  mit  einem  Heizmantel  umgeben,  durch  welchen  das  Öl  auf  etwa 
700  erwärmt  wird.  Die  Zylinder  selbst  können  mit  Hilfe  einer  Vakuumpumpe 
evakuiert  werden.  Zwischen  Malaxeur  und  Pumpe  ist  ein  Kühler  einge- 
schaltet. 

Ist  das  Öl  auf  700  erwärmt,  so  wird  die  Pumpe  abgestellt  und  das  Öl  voll- 
ständig getrocknet1).  Die  inzwischen  auf  Dampfdarren  ebenfalls  getrocknete 
Fullererde  wird  durch  ein  oberes  Mannloch  in  den  Malaxeur  eingefüllt  und 


Fig.  62.  Rührkessel. 


Fig.  62  a. 


dann  längere  Zeit  innig  vermischt.    Wenn  der  Prozeß  fertig  ist,  pumpt  man, 
ohne  die  Rührwelle  abzustellen,  das  öl  in  eine  Filterpresse. 

Die  gebrauchte  Bleicherde,  welche,  wie  bereits  erwähnt,  ca.  80  Proz.  ihres  ***™4„ 
Gewichts  an  Öl  zurückhält,  kann  regeneriert  werden.  Eine  entsprechende  Bleicherde 
Anlage,  in  welcher  die  Erde  zunächst  unter  Anwendung  von  geschlossenen 
und  heizbaren  Filterpressen  extrahiert,  dann  ausgedämpft  und  in  besonderen 
Glühtrommeln  geglüht  wird,  ist  bereits  im  I.  Bd.,  S.  797— 801  beschrieben. 
Dieses  Verfahren  arbeitet  zwar  gut,  ist  aber  nicht  sehr  viel  in  Anwendung, 
weil  die  Anschaffung  der  Apparate  kostspielig  ist  Billiger  und  einfacher  zu 
handhaben  ist  die  folgende  mit  Extraktion  arbeitende  Regenerationsanlage,  die 
im  wesentlichen  den  modernen  in  Band  I  beschriebenen  Extraktionsapparaten 
gleicht,  jedoch  einen  mit  Heizmantel  und  Rührwerk  versehenen  Extraktor  hat»). 

1)  Auch  De  Bruyn,  Les  corps  gras  32,  Nr.  9,  schlug  Luftverdünnung  vor.  — 
2)  Verfert  ger:  Gebr.  Koeber,  Eisenwerke,  Harburg  a  LIbe. 


Digitized  by  Google 


384 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Digitized  by  Google 


Trocknende  Öle.  Leinöl. 


■  i  Die  in  den  Exiraktor  (Fig.  63-— 64)  eingefüllte,  ölhaltige  Erde  wird  zunächst  extrahiert,  Extraktion-, 
wobei  sie  im  Lösungsmittel  durch  den  Rührer  suspendiert  wird.  Ist  die  Mas9e  er-  biSSm*^ 
schöpft,  so  wird  das  Benzin  abgelassen  und  die  Erde  in  dem  Apparat  unter  fortgesetztem 
Rühren  getrocknet,  und  zwar  durch  Erwärmung  durch  den  mit  gespanntem  Dampf 
von  1300  arbeitenden  Doppelmantel,  jedoch  ohne  Anwendung  von  direktem  Dampf. 
Mittels  einer  Pumpe  werden  die  Benzindämpfe  aus  dem  Extraktof  langsam  abgesaugt, 
damit  die  Erde  nicht  mitgerissen  wird,  was  auch  durch  Fihkrtücher  an  beiden  Seiten 
des  Extraktors  verhindert  wird.  Die  ganze  Extraktion  dauert  12  Stunden.  Die  Benzin- 
vcrluste  sind  nicht  größer  als  beim  gewöhnlichen  Extraktionsverfahren,*  sie  betragen 
etwa  2  Proz.  in  12  Stunden.  (Bei  den  früheren  in  Bd.  I,  S.  798  beschriebenen  Verfahren 
steigen  sie  gelegentlich  bis  auf  3  Proz.) 

Es  bedarf  der  Erklärung,  warum  man  beim  Regenerieren  der  Bleicherde 
nicht  ebenso  arbeitet  wie  bei  der  Extraktion  der  Ölsaaten  usw.  (Bd.  I,  S.  605), 
nämlich  durch  Extrahieren  und  Ausdämpfen  der  Masse  mit  Wasserdampf  zum 
Entfernen  der  letzten  Reste  Benzin.  Dies  geht  aus  folgenden  Gründen  nicht: 
Zum  Extrahieren  von  Bleicherde  ist  nämlich  ein  Rührer  nötig,  da  sonst  die 
in  Klumpen  fest  zusammenballende  Bleicherde  vom  Extraktionsmittel  un- 
gleichmäßig getroffen  wird  und  die  Extraktion  mindestens  36  Stunden 
dauern  würde.  Auch  Ausdämpfen  kann  man  nicht  in  gewöhnlicher  Weise 
durch  Durchblasen  von  Wasserdampf,  weil  die  leichte  Bleicherde,  noch  bevor 
sie  trocken  ist,  mit  den  Dämpfen  fortgerissen,  sich  in  den  Leitungen 
niedersetzen  und  dieselben  verstopfen  würde.  Will  man  ausdämpfen,  so  muß 
man  eben  das  Bd.  I,  S.  798  beschriebene  Verfahren  mit  Filterpressen  anwenden. 
Die  den  Extraktionsapparat  trocken  verlassende  Erde  wird  wieder  verwendet, 
da  das  Lösungsmittel  aber  nicht  alle  Schmutzteile  entfernt,  so  muß  man  von 
der  extrahierten  Erde  zur  Erzielung  des  gleichen  Bleicheffekts  eine  größere 
Menge  verwenden.  Benutzte  man  z.  B.  zu  einer  Bleichung  10  Proz.  der  frischen 
Erde,  so  braucht  man  von  der  einmal  extrahierten  15  Proz.,  nach  der  zweiten 
Regeneration  aber  20  Proz. 

In  anderen  Industrien,  z.  B.  in  der  Glyzerin-,  Mineralöl-  und  Glukose- 
fabrikation, wird  das  Öl  durch  Kohle  oder  grobkörnigere  Fullererde,  die  in 
hohen,  von  außen  erwärmten  Zylindern  aufgeschichtet  ist,  hindurchgepumpt. 
Der  Prozeß  ist  also  so  lange  kontinuierlich,  bis  das  Aufnahmevermögen  der 
Erde  erschöpft  ist  und  sie  regeniert  werden  muß.  Durch  Verwendung  von 
Batterien,  wie  sie  in  Bd.  III,  S.  103  unter  Glyzerinfabrikation  beschrieben 
sind,  läßt  sich  der  Prozeß  nahezu  kontinuierlich  gestalten.  Ein  Apparat  von 
English1)  zur  kontinuierlichen  Bleiche  sei  nur  erwähnt. 

Chemische  Raffinationsverfahren. 

Gegenüber  den  oben  genannten  physikalischen  verlieren  die  chemischen  gjggjffi; 
Raffinationsverfahren  für  Leinöl  immer  mehr  an  Bedeutung.  Mit  Schwefel- 
säure wird  raffiniert  in  der  bei  Rüböl  üblichen  Art  (s.S.  173  II.  Bd.  I,  S. 7S6). 
Größere  Bedeutung  hat  die  Raffination  mit  Lauge2)  (Bd.  I,  S.  787),  die  haupt- 
sächlich in  der  Seifenfabrikation  zur  Herstellung  heller/  transparenter  Schmier- 
seifen dient  und  hier  vorteilhaft  ist,  da  man  die  Raffinationslauge  vor  der 
nachfolgenden  Verseif ung  nicht  wieder  auszuwaschen  braucht3)., 

Von  den  Oxydationsbleich  verfahren  findet  die  Sonnenblciche  nochVer»  fjjgg! 

.  1)  W.  English,  Engl.  Pat.  9709  Vom  17.  4.  1&77.  —  2)  Vgl.  De  Menou,  Selfens.- 
Ztg.  1905,  32,  115.  —  3)  Nur  erwähnt  sei  noch  ein  Patent  von  T.  H.  Gray,  der  nach 
Behandeln  mit  kaustischem  Alkali  mit  Kochsalzlösung  waschen  und  danach  das  öl  entwäs- 
sern will;  Engl.  Pat.  1343  vom  25.  1.  1890.  •  lf 

Ubbclohde,  Hdb.  d.  Olc  u.  Fetle.  II.  25 
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wendung ').  Man  setzt  das  Ol  in  flachen,  mit  Olasplatten  bedeckten  Schalen 
lange  dem  Sonnenlicht  aus  und  erhält  dadurch  ziemlich  helle  Öle,  die  für  feinste 
Firnisse  von  Künstlern  gebraucht  und  hoch  bezahlt  werden  (s.  a.  Bd.  I,  S.  803) 
Eine  gewisse  Farbenänderung  wird  auch  erzielt  durch  Einblasen  von 
Luft  in  Leinöl  (Bd.  1,  S.  804).  Diese  Operation  wird  bei  Leinöl  vielfach 
Vorgenommen,  jedoch  hauptsächlich  der  Veränderung  des  Leinöls  in  anderem 
Sinne  (der  Oxydation)  wegen,  nämlich  zur  Herstellung  von  Linoxyn,  gebla- 
senem Leinöl  usw.  (s.  a.  Bd.  I,  S.  780  ff.).  Vorschläge,  mit  Hilfe  der  Uviol- 
lampe2)  unter  gleichzeitigem  Luftzutritt  die  Bleichung  zu  beschleunigen,  seien 
nur  erwähnt 

superoxydc  Ferner  wurden  als  Sauerstoffüberträger  vorgeschlagen  die  Superoxyde 
der  Alkali-  und  Erdalkalimetalle3),  sowie  Lucidol  (vgl.  Bd.  I,  S.  804).  Von 
diesen  eignet  sich  aber  nach  Versuchen  des  Verfassers  keines  besonders  für  die 
Bleichung  von  Leinöl.  Bisweilen  haben  solche  Öle  in  dünner  Schicht  zwar 
hellere,  in  dicker  Schicht  aber  matte  Farbe4),  die  oft  viel  dunkler  ist,  als  das 
ursprüngliche  öl.  Auch  in  dünner  Schicht  sind  die  Farbenunterschiede  nicht 
so  groß,  daß  sie  die  immerhin  nicht  unerheblichen  Kosten  des  Bleichverfahrens 
decken  könnten.  Für  die  Seifenfabrikation  eignet  sich  dieses  Verfahren  gar 
nicht,  da  die  Schmierseifen  dunkelbraun  werden,  offenbar  eine  Folge  der 
Bildung  von  Oxysäuren,  die  auch  die  Ursache  der  dunklen  Färbung  von 
Transeifen  sind. 

Ferner  sind  empfohlen  Permanganat  (Bd.  1,  S.  807  u.  Farbenztg.  1905. 
Nr.  23;  ref.  Chem.  Rev.  1906,  S.  218),  sowie  Perborate  (s.  a.  Bd.  1,  S.  S04); 
nach  Mitteilungen,  die  Foregger5)  machte,  sollen  sich  die  Kosten  der  Perborat- 
bleiche  auf  0,65  Pfennig  pro  kg  Leinöl  belaufen.  Auch  die  gelegentlich  vor- 
geschlagene Chlorbleiche6)  ist  bereits  in  Bd.  I,  S.  810  ausführlich  beschrieben 
Alle  diese  Oxydationsbleichen  dürften  für  Leinöl  zu  verwerfen  sein. 

,  Zusammensetzung  des  Leinölt. 

zu..n.men         Die  Zusammensetzung  des  Leinöls  ist  sehr  oft  Gegenstand  eingehender 
13S."  Untersuchungen  gewesen,  so  von  Schüler7),  Mulder8),  Peters"),  Dieff 
"und  Reformatsky ,0),  Hazura"),  Fokin,J),   Hehner  und  Mitchel13) 
ühd  Fahrioh1*).   Hazura  gab  folgende  Zusammensetzung  für  die  flüssigen 
Fettsäuren  an 

5  Proz.  Ölsäure, 
15    „  Linolsäure, 
15    „  Linolensäure, 
65    „  Isolinolensäure. 

•"  Diese  Untersuchungen  sollen,  obwohl  zum  Teil  veraltet,  hier  etwas  aus- 

führlicher zusammengestellt  werden,  weil  sie  ein  lehrreiches  Beispiel  für  die 

1)  Vgl.  a.  Witt-Seeligmann,  Farben-Ztg.  15,  S.  049.  —  2)  Hahn,  Farben-Ztg. 
igo7  1908, 13,  S.  1439(D.R.P.  195663,  Dr.  üenthe).  —  3)  v.  Foregger,  Seifens.-Ztg.  1905, 
92,  905  —  4)  Vgl.  auch  Lüdecke,  Seifenfabrikant  1908,  28,  S.  945.  Dieselbe  Erschei- 
nung wurde  vdm  Verfasser  auch  bei  Knochenöl  beobachtet.  —  5)  Les  corps  gras  32, 
•  -  '  Nr.  9.  —  6)  Farben-Ztg.  1905,  10,  25  u.  Ref.  Chem.  Rev.  1906,  13,  218.  —  7)  Ann 
"'" der  Chem.  u.  Pharm.  1857,  101,  252.  —  8)  Chem.  d.  austrockn.  Öle.  —  9)  Monatsh. 
f.  Chem.  188V  7,  550-  — .  10)  Berl.  Ber.  1887,20,121a—  11)  Monatsh.  f.  Chem.  1886,  7, 
216,  637;  1887,,  ß,  m,  2fx> ;  1888,  9,  1S0;  s.  sl  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1888,  S.  312.  — 
12)  Fuhrer  d.  d.  Fettipd.  >Q02,  Nr.  5;  ref.  Chem.  Rev.  1902,  9,  190.  —  13)  Analyst  1898 
23,  310;  Chem.  Rev.  1899,  6  54.  -  14)  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1003,  S.  1193-1201. 
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Untersuchungen  über  die  prozentische  Zusammensetzung  der  Fette  sind,  und 
außerdem  die  Schwierigkeiten  kennzeichnen,  die  mh  solchen  Untersuchungen 
verknüpft  sind.  Die  große  Ausdehnung  und  m  mancher  Hinsicht  muster- 
gültige Durchbildung  der  Fettanalyse  läßt,  obenhin  betrachtet,  nicht  ver- 
muten, daß  es  bis  heute  kaum  gelungen  ist,  die  Zusammensetzung  des 
wichtigsten  Öls,  des  Leinöls,  einwandfrei  zu  ermitteln.  Dies  hat  aber 
seinen  Grund  darin,  daß  die  Bemühungen  der  Analytiker  bisher  fast  aus- 
schließlich auf  die  Ermittlung  der  „Konstanten"  gerichtet  waren,  weniger  aber 
auf  die  der  einzelnen  chemischen  Individuen,  die  als  Bestandteile  des  Öls  in 
Frage  kommen.  Und  über  dem  Bestreben  und  dem  Eifer,  möglichst  einwand- 
freie Methoden  und  Vergleichstabellen  zu  ermitteln,  vergaß  man  oft,  tiefer  in 
das  Wesen  der  Stoffe  einzudringen  und  besonders  auch  diejenigen  Methoden 
hinlänglich  quantitativ  auszugestalten,  welche  zur  Trennung  der  einzelnen 
Bestandteile  der  Fette,  besonders  der  Fettsäuren,  dienen. 

Die  früheren  Untersuchungen  hatFah  r  ion ')  einer  ausführlichen  Besprechung 
unterzogen  und  darauf  hingewiesen,  daß  sie  nicht  genügend  sicher  sind,  was  jjjww 
vor  allem  darin  lag,  daß  M  u  1  d e  r  noch  zwei  Hilfsmittel  der  modernen  Fettanalyse,  mckuafea 
nämlich  die  Hübische  Jodzahl  und  die  Verwendung  des  Petroläthers  zur 
Abtrennung  der  Oxysäuren  von  anderen  nicht  oxydierten  Säuren,  gefehlt  haben. 
Nimmt  man  nämlich  mit  Mulder  noch  10  Proz.  feste  Säuren  hn  Leinöl  an 
(Fahrion  gibt  später  selbst  etwa  8  Proz.  an),  so  würde  entsprechend  der 
Hehnerzahl  95,6  die  Jodzahl  des  Leinöls  214,5  betragen  müssen,  eine  Höhe, 
welche  bis  jetzt  kein  Befund  erreicht.  (Die  Hübische  Jodzahl  übersteigt 
niemals  190,  die  Wijssche  niemals  205). 

Fahr  ion2)  bestimmte  zunächst  die  festen  Säuren  nach  drei  Methoden. 
Er  berechnete  sie  erstens  aus  der  Jodzahl  des  Öles  (a),  der  Jodzahl  der  flüssigen 

100  a 

Fettsäuren  (b)  und  der  Hehnerzahl  (H)  gemäß  der  Formel  H  —       .  Diese 

Berechnung  ergab  7,2  Proz.  Während  Mulder3)  Palmitin- und  Myristinsäureals 
den  Hauptbestandteil  der  festen  Fettsäuren  ansah,  fand  Haller4)  bei  der  Alko- 
holyse  des  Leinöls  auch  noch  größere  Mengen  von  Stearin-  und  Spuren  von 
Arachinsäure.  Morrell5)  hingegen  erhält  nach  der  Methode  von  Kreis  und 
Hafner  aus  den  unlöslichen  Bleisalzen  des  Leinöls  an  Stearinsäure  über  die 
Hälfte  der  festen  Fettsäuren,  außerdem  Palmitinsäure  aber  keine  Myristin-  und 
Arachinsäure.  Zweitens  bestimmte  Fahrion  die  festen  Fettsäuren  nach  Var- 
rentrapp  (Bd.  I,  S.  233),  wobei  er  8,1  Proz.  fester  Säuren  mit  einer  mittleren 
Jodzahl  von  12  fand,  und  drittens  durch  Oxydation  der  ungesättigten  Säuren 
mit  Permanganat  (Bd.  I,  S.  245),  wobei  er  im  Mittel  9  Proz.  fand.  Unter  Berück- 
sichtigung der  Fehlergrenzen  schloß  er  hierdurch  auf  8  Proz.  feste  Säuren. 

Zur  Ermittlung  der  Zusammensetzung  der  flüssigen  Säuren,  die  aus 
Ölsäure,  Linolsäure  und  Linolensäuren  zu  bestehen  scheinen,  schlug  Fahrion 
den  Weg  ein,  die  Linolensäure  als  Hexabt-omid  auszufäjlen.  (Das  Tetrabromid 
der  Linolsäure  geht  mit  Äther  in  Lösung,  Bd.  I,  S.  277.)  Er  fand  ferner,  daß 
bei  der  Oxydation  der  flüssigen  Säure  mit  Permangatiat  unter  gewissen  Be- 
dingungen eine  Säure  zurückblieb,  die  in  der  Jodzahl  der  Ölsäure  ähnelte 
und  bei  der  Oxydation  erhebliche  Mengen  Dioxystearinsäure  gab,  während 

1)  Zeitschrift  für  angew.  Chem.  1910,  23,  722  u.  1106;  ferner  Fahrion,  Chemie 
d.  trockn.  Öle,  Berlin  191 1,  S.  24  ff.  —  2)  Fahr  ion,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1903,  S.  1 193. 
—  3)  Mulder,  Ann.  Chem.  37,  155.  —  4)  Haller,  Compt.  rend.  1908,  Ul,  259.  — 
5)  Morrell,  Jotirn.  Soc  Chem.  Ind.  1913,  32  1091;  ref.  Chem.  Revue  1914,  21  99- 
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die  erste  Oxydation  der  flüssigen  Fettsäuren  nur  geringe  Mengen  Dioxy- 
stearinsäure  ergeben  hatte.  Auf  Grund  dieser  Untersuchungen  schätzte  er 
den  Ölsäuregehalt  auf  etwa  20  Pro/,  und  berechnete  danach  den  Oehalt  an 
Linolsäure  und  Linolensäuren  aus  der  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren.  Be- 
zeichnet man  mit  x,  y  und  z  den  Prozentgehalt  der  flüssigen  Fettsäuren  an  Öl- 
säure, Linolsäure  und  Linolensäuren,  so  hat  man  x-{-y-r-z=  100  und  0,877 
x-f  1,816  y-+-  2,736  z  =  204,4.  Die  letzte  Zahl  war  die  von  Fahrion  ge- 
fundene Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren.  Setzt  man  für  x  den  Wert  20  ein, 
so  findet  man  den  Linolsäuregehalt  der  Leinölsäure  zu  35  Proz.,  an  Stelle 
dessen  30  Proz.  gesetzt  wurden  zum  Ausgleich  der  vermutlich  zu  niedrig  ge- 
fundenen Jodzahl  infolge  Oxydation  und  Polymerisation.  Der  Rest  von 
50  Proz.  mußte  also  Linolensäure  sein,  durch  direkte  Bestimmung  dieser  mit 
Hilfe  der  Hexabromide  fand  Fahrion  aber  nur  etwa  11  Proz.  und  nahm 
deshalb  entsprechend  der  Hazu  raschen  Ansicht  an,  daß  der  Rest  Isolinolen- 
säure  sei,  deren  Hexabromid  unter  den  Versuchsbedingungen  löslich  sei. 
Neuerdings  meint  Fahrion  aber,  daß  in  der  sogenannten  Isolinolensäure  nur 
ein  Umwandlungsprodukt  der  Linolensäure  vorliegt  und  daß  diese  Um- 
wandlung bei  wiederholtem  Bromieren  und  Entbromen  weiter  fortschreite, 
weshalb  man  immer  weniger  Hexabromid  bekomme1). 

Berechnet  auf  das  ursprüngliche  Öl  ergeben  die  obigen  Zahlen  etwa 
folgende  Zusammensetzung  des  Leinöls: 

Unverseifbares  .  .'   0,5-1,5  Proz 

Gesättigte  Säuren  .   .....  8-9 

Ölsäure   15—20 

Linolsäure   25—35  .. 

Linolensäure   .  35—45  „ 

Glyzerinrest  4—5 

!  •  .)'... 

Diese  Zahlen  gelten  nur  mit  Vorbehalt. 

deTunJien  ^rst  durcn  Anwendung  wesentlich  anderer  bis  dahin  in  der  ölchemie  nicht 
angewandter  Methoden  gelang  es  Erdmann,  Bedford1)  und  Raspe,  die 
Konstitution  der  Linolensäure  zu  ermitteln.  Sie  arbeiteten  folgendermaßen: 
Zuerst  wurden  die  in  üblicher  Weise  hergestellten,  flüssigen  Säuren  nach  dem 
Farnsteinerschen 3)  Verfahren  mit  Hilfe  der  Bariumsalze  in  kaltem,  wasserhal- 
tigen Benzolalkohol  von  Ölsäure  soweit  wie  möglich  getrennt  und  in  die  Äthyl- 
ester übergeführt.  Diese  Ester  wurden  nach  der  Methode  von  Sabatier  und 
Senderens  mit  Wasserstoff  reduziert  und  gefunden,  daß  die  von  Ölsäure 
befreiten,  flüssigen  Säuren  in  Stearinsäure  übergingen,  also  unverzweigte  Ketten 
haben.  Bei  der  Wasserstoffanlagerung,  die  nahezu  quantitativ  verläuft,  wurden 
folgende  Werte  gefunden: 


Versuch 


I 

II 


Leinölsäure- 
äthylester 
angewandt 

8 

Wasserstoff 
angelagert 

Jodzahl  des 
Stearinsäure- 
esters 

Angewandte 
Substanz  nach 
Jodzahl 
korrigiert 

Wasserstoff- 
zahl 
gefunden 

5,6700 
10,0407 

0,08öS 
0,1464 

3/> 
0,0 

5.5555  | 
10,0407 

M544 
»,4575* 

Im  Mittel:  1,4561 

1  I 


1)  Fahrion,  Chemie  d.  trockn.  Öle,  Berlin  1911,  S.  103  u.  105.  —  2)  Berl.  Ber. 
»009, 42, 1324.  —  3)  Vgl.  Bd.  I,  S.234;  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1899, 2, 1 ;  1903, *, 161. 
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Die  Wasserstoffzahl,  welche  in  demselben  Sinne  zu  verstehen  ist,  wie  die 
Jodzahl,  beträgt  bei  dem  Linolensäureäthylester  (M  =  304)  1,9737,  bei  Linol- 
säureäthylester  (M  =  3o6)  1,307a,  die  gefundene  Wasserstoff  zahl  1,4561  liegt 
dazwischen  und  läßt  folgern,  daß  sich  in  dem  Estergemisch  22,3  Proz.  Linolen- 
säureester  befanden.  Freilich  dürfte  dieser  Oehalt  in  Wirklichkeit  noch  etwas 
höher  liegen,  da  das  Gemisch  der  Ester  vermutlich  noch  etwas  Ölsäureester 
enthielt,  denn  die  Farnstein  ersehe  Methode  erlaubt  keine  quantitative  Ab- 
trennung der  Ölsäure '  (vgl.  Bd.  I,  S.  234). 

Auf  den  Proz^ntgehalt  des  Leinöls  an  Linolensäure,  Linolsäure  und  Öl- 
säure würde  man  aus  diesen  Zahlen  schließen  können,  wenn  die  Menge  der 
nach  dem  Farnstein  ersehen  Verfahren  abgeschiedenen  Ölsäure,  ihre  Jod- 
zahl sowie  die  Jodzahl  des  Leinöls  nebst  Hehnerzahl  bestimmt  worden  wäre. 
Dies  aber  ist  leider  nicht  der  Fall  gewesen. 

Die  Dichte  cjes  Esters  ist  0,8919  ^  oj;  der  Brechungsindex  für 
Natriumlicht  n"  =  1,4675,  für  die  rote  Wasserstofflinie  n"  =  1,46456,  für 
die  grüne  Wasserstofflinie  n™  =  1,4749.  Hieraus  ergibt  sich  für  das  Mole- 
kulargewicht 304  die  Molekularrefraktion  des  Äthylesters 

MD  =94,67;  M„  =  94,i5. 

Unter  Zugrundelegung  der  gebräuchlichen  Werte»)  für  die  Atomrefrak-  nopplibü 
tionen  und  die  Doppelbindung  berechnet  sich  für  die  Formel  C^H^Oj  bei  Jungen. 
Annahme  von  drei  Doppelbindungen: 

Md  =  94.67;  M«  =  94.22. 

Die  gefundenen  und  die  aus  den  Atomrefraktionen  berechneten  Werte 
zeigen  gute  Übereinstimmung,  was  zugunsten  des  Vorhandenseins  von  drei 
Doppelbindungen  spricht.  Bei  Annahme  einer  dreifachen  und  einer  Doppel- 
bindung würde  z.  B.  M«^  92,63  sein. 

Den  festen  Hexabromiden  läßt  sich  durch  Kochen  mit  Alkohol  und 
geraspeltem  Zink  das  Brom  leicht  und  vollständig  entziehen.  Die  so  isolierte 
Linolensäure  geht  bei  0,001  bis  0,002  mm  Druck  und  75  mm  Steighöhe  der 
Dämpfe  zwischen  175  und  185 0  als  fast  farbloses  öl  von  schwachem,  nicht 
unangenehmem  Geruch  über. 

Die  so  gewonnene  Linolensäure  bzw.  ihr  Äthylester  lagert  zwar  6  Atome 
Wasserstoff  an,  will  man  aber  aufs  neue  Hexabromid  aus  der  durch  Ent- 
bromung  gewonnenen  Linolensäure  herstellen,  so  erhält  man  nur  wenig  festes 
Hexabromid,  wie  schon  Hehner  und  Mitchell2)  beobachtet  haben,  nämlich 
nur  so  viel  als  23  Proz.  der  Linolensäure  entspricht,  während  ein  flüssiges 
Bromprodukt  in  Lösung  bleibt,  dessen  Bromgehalt  annähernd  der  Formel 
Qs^:toBr402  entspricht.    Ebenso  verhielt  sich  der  Linolensäureäthylester. 

Dieses  Verhalten  läßt  sich  so  erklären,  daß  die  durch  Reduktion  gewon- 
nene Linolensäure  eine  Mischung  von  zwei  Säuren  darstellt,  nämlich  von 
Linolensäure,  die  das  feste  Hexabromid  vom  Schmelzpunkt  170°  liefert  und 
von  einer  Linolensäure,  welche  nur  4  Atome  glatt  addiert  und  ein  flüssiges 
Tetrabromid  bildet.  Diese  bezeichnet  Hazura  als  Isolinolensäure.  Rollett3) 
bestreitet  das  Vorhandensein  einer  Isolinolensäure,  wogegen  Erdmann  und 
Bedford  Einspruch  erheben*):  die  Frage  ist  also  noch  ungelöst.  Fahrion 
schließt  sich  Rollet  an  (s.  o.). 

1)  E.  Conrady,  Ztschr.  f.  phys.  Chem".  188g,  3,  225;  ferner  Brühl,  Liebfgs  Ann 
1886,  235,  35-  —  2)  The  Analyst  1898,  23,  vo;  ref.  Chem.  Centralbl.  1899,  70,  I,  381.  - 
3)  Ztschr.  f.  phystol.  Chem.  1909,  62,422;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909,  \l7,  1985.  —  4)  Ztschr. 
f.  physiol.  Chem.  1910,  69,  76;  ref  Chem.  Centralbl.  1910,  81,  II*  1804 
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1)  Chem.  Rev.  1909,  16,  170 


2)  Oil  and  Col.  Trad.  Joura.  1909,  36,  29g;  ref.  Seifen-v 
Ztg.  1909,  36,  1030.  —  3)'Ztschr.'  f.  angew.  Chem.  1911.  24,  254.  —  4)  Farbcn-Ztg.  1910/11, 16 
ii55-  —  5)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1911,  30,  344;  ref.  Chem.  Rev.  1911,  18,  114.  —  6)  Jourr 
Pharm.  1911,  86,  839—840;  Analyst  1911,  36,  407;  ref.  Chem.  Rev.  1011,  18,  223.  —  7)  Färber 
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Die  Lake  der  Doppelbindungen  wurde  durch  Darstellung  der  Ozonide 
bzw.  Ozonijdperoxyde  aus  den  Linolensäuren  und  Zersetzung  derselben  mit 
Wasser  festgestellt2).  Die  Ozonide  der  Linolensäure  und  die  Isolinolensäure 
(Erdmann,  Bedford  urtd  Raspe  bezeichnen  sie  als  a-  und  ^-Linolensäure3)) 
unterscheiden  sich  durch  j  ihre  Zersetzungsgeschwindigkeit  mit  Wasser,  geben 
aber  gleiche  Spaltungsprodukte. 

Ebenso  wie  Ölsäure  :und  Elaidinsäure  könnten  sie  deshalb  stereoisomer 
sein;  ihre  chemische  Konstitution  wäre  durch  die  Formel 

CHj  •  CH2  •  CH  :  CH 1 CH2  •  CH :  CH  •  CFtj  •  CH :  CH  ■  (CH2)7  •  COOH 
auszudrücken,  doch  ist  die  Frage  noch  nicht  in  jeder  Hinsicht  entschieden  und 
weitere  Untersuchungen  iötig.  Mit  kolloidem  Palladium  und  H2  erhält  man 
aus  Leinölsäuren  Stearinsäure«).         -  , 


luQcre  Ei 


Farbi 


Eigenschaften  des  Leinöls. 
Kaltgepreßt^s  Leinöl  ist  goldgelb,  warmgepreßtes  bernstein- 


bis 


^lSÄ  bräunlichgelb,  durch  Erhitzen  entschleimtes  ist  grünlichgelb  (s.  S.  378);  durch 
Bleichen  kahn  die  Färbung  stark  abgeschwächt  werden  (s.  S.  385). 

Geschmack  und  Geruch.  Leinöl  riecht  und  schmeckt  charakteristisch, 
warmgepre fites  Öl  durchdringend  scharf  und  süßlichbitter,  hinterher  kratzend; 
kaltgepreßtes  angenehm  Und  findet  deshalb  auch  als  Speiseöl  Verwendung5). 
Tsujimoto6)  führt  den  Qeruch  auf  die  freien,  ungesättigten  Fettsäuren  zurück: 
je  ungesättigter  die  Säuren  oder  deren  Olyzeride,  desto  leichter  oxydieren  sie 
sich  und  um  so  mehr  Zersetzungsprodukte  werden  gebildet,  die  dann  den  Ge- 
ruch bedingen.  Diese  Erklärung  scheint  in  der  Tat  die  richtige  zu  sein,  denn 
das  gehärtete  Leinöl,  in  dem  die  ungesättigten  Säuren  in  gesättigte  über- 
geführt sind,  hat  den  charakteristischen  Leinölgeruch  vollständig  verloren  (vgl. 
unter  „Fetthärtung").  Durch  Extraktion,  die  technisch  aber  kaum  ausgeführt 
wird,  gewinnt  man  Öle  verschiedener  Beschaffenheit:  mit  Schwefelkohlenstoff 
dunkelrotgelbes  Öl  mit  Knoblauchgeruch;  mit  Petroläther  und  Athyläther 
erhält  man  grünlichgelbe,  durch  Benzol  etwas  dunklere  Öle  gleicher  Farbe. 
Alle  mit  anderen  Lösungsmitteln  in  gewöhnlicher  Weise  extrahierten  Leinöle 
riechen  nach  Fischölen7);  derselbe  Geruch  tritt  auch  beim  Dämpfen  oder 
Destillieren  auf,  auch  Leinölseifen  hinterlassen  ihn  in  der  Wäsche.  In  der 
Tat  ähnelt  ja  auch  die  Zusammensetzung  des  Leinöls  den  Fischölen. 

\  (  1 

1)  Nach  dem  Entwurf  des  Kaiserl.  Oesundheitsamts  in  Berlin  zu  Festsetzungen 
über  Lebensmittel,  1912,  H.2,  S.  25,  siehe  Vorwort  —  2)  Raspe,  Dissertation,  Halle  1900. 
—  3)  Berl.  Ber.  1909,  42,  1334.  —  4)  Paal  u.  Roth,  Berl.  Ber.  42,  1541.  —  5)  S.  a. 
Bd.  I,  S.  446,  FuÜnoie  3-  —  6)  Journl  Coli,  of  Eng.  Tokio  4,  Nr.  5;  ref.  Ghem.  Rev. 
1909,  16,  85.  —  7)  A.  Mitarewski,  Westnik  gigieni  1,906,  42,  578;  ref.  Chqm.-Ztg. 
Rep.  1906,  30,  241;  Chem.  Rev.  1906,  13,  254. 
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Auf  die  Eigenschaften  des  Leinöls  sind  Klima,  Witterung,  Jahrgang  und 
Bodenverhältnisse  von  Einfluß,  und  infolgedessen  weichen  auch  die  Konstanten 
von  Ölen  verschiedener  Herkunft  nicht  unerheblich  voneinander  ab4).  Den- 
noch lassen  sich  allgemeine  Grenzwerte  ermitteln,  die,  wenn  sie  alle  Prove- 
nienzen umfassen,  zwar  ziemlich  weit  auseinander  liegen,  für  Öle  gleicher 
Herkunft  jedoch  näher  zusammenrücken. 

Die  wichtigsten  Prüfungen  auf  Reinheit  erstrecken  sich  auf  Erstar- 
rungspunkt, spez.  Gewicht,  Jodzahl,  Bromaddition,  Lichtbrechung,  sowie  auf 
direkte  Ermittelung  der  Trockenfähigkeit 

Erstarrungspunkt.  Leinöl  ,bleibt  bei  — 150  noch  völlig  flüssig  und  ist 
bei  — 27,5°  immer  fest  Das  deutsche  Arzneibuch  IV  verlangt,  daß  reines 
Leinöl  bei  — 20 0  noch  flüssig  bleibt  Diese  Grenze  ist  jedoch  zu  tief,  denn 
Gussero,  Gläßner,  Thayseni)  sowie  Eger2)  fanden  bereits  Ausschei- 
dungen zwischen, —  150  und  — 200.  Dasselbe  fand  Verfasser  bei  6  von  21 
unzweifelhaft  feinen,  frischen  Leinölen.  Nach  Sjollemma3)  zeigen  Öle,  die 
viel  freie  Säure  enthalten,  sogar  schon  bei  o°  Ausscheidungen.  Übrigens  ist 
der  Säuregehalt  der  Leinöle  meistens  klein,  bei  guter  Handelsware  gewöhnlich  saur«ahi 
unter  2  bis  3,0  Proz.,  und  nur  selten  bei  Leinölen  überhaupt  über  6,  wenn 
es  sich  nicht  ium  gespaltene  Leinöle  handelt,  welche  neuerdings  für  Seifen- 
fabrikation in  den  Handel  kommen  und  aus  einem  Gemisch  von  Leinöl 
und  Leinölfettsäuren  bestehen  (vgl.  Bd.  III,  Eettspaltung). 

Unverseifbares.  Nach  vielen  ziemlich  übereinstimmenden  Unter- 
suchungen8) beträgt  der  unverseifbare  Anteil  in  reinen  Leinölen  etwa  1,06  bis 
1,3  Proz.  NunO.  Bach  *)  fand  durchweg  etwas  niedrigere  Werte.  Die  Beobach- 
tungen Niegejnanns 7),  daß  ein  höherer  Gehalt  von  Unverseifbarem  im  Leinöl 
vorkommen  könne,  wurde  von  Tn.oms  und  Fendler5)  durch  umfangreiche 
Untersuchungen  nach  der  Methode  von  Börner  (Bd.  I,  S.  261)  widerlegt 
und  erwiesen,  daß  der  Gehalt  an  Unverseifbarem  weder  durch  längere  Be- 
rührung mit  dem:  Leinölschleim  oder  durch  Autoxydation  des  Leinöls  (vgl.  a. 
Fahrion8))  stjeigt,  noch  durch  Entschieimen  mittels  Erhitzen  wesentlich  ver- 
mindert wird.    Sie  zeigten  auch,  daß  gepreßtes  und  extrahiertes  Öl  nahezu 

1)  Thayscjn,  Ber.  dtsch. pharm.  Ges.  1906, 16, 277.  —  2)  Persönliche  Mitteilung.  — 

3)  Sjo  Hern  maj  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1903,  6,  631;  Chem.  Rev.  1903,  10,  256.— 

4)  Vgl.  dazu  Aid6s,  Farben-7tg.  14,  2027;  15,  16;  ref.  Chem.  Rev.  1909,  16,  281  u. 
Sheppard,  Faijben-Ztg.  1912, 17, 1561.  —  5)  Thomson  u.  Dunlop,  The  Analyst  1606, 
31,  281  u.  Chent  Rev.  1906,  13,  280;  Lewkowitsch,  Chem.  Rev.  1898,5,211;  Thom- 
son u.  Ballantyne,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1891,  10,  236;  G.  Fendler,  Ber.  d. 
pharm.  Ges.  1901, 14,  149  u.  Chem.-Ztg  Rep.  1904,  28,  134;  H.  Thoms  u.  G.  Fendler, 
Chem.-Ztg.  1904;  28,  841  u.  1906,  30,  832.  —  6)  Ztschr.  f.  öff.  Chem.  1898,  4,  168.  — 
7)  Chem.-Ztg.  1904,  28,  97  0.  724.  —  8)  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1898,  11,  782. 
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gleiche  Mengen  Unverseifbares  enthält.  Nach  alledem  ist  nicht  zu  verstehen, 
daß  Hefter1)  es  noch  gewagt  nennt,  ein  Leinöl  mit  über  2  Proz.  Unverseif- 
barem  als  gefälscht  zu  bezeichnen. 

Durch  Oxydation  verändert  sich  die  Jodzahl  des  Unverseifbaren;  in  der 
eingetrockneten  Leinölhaut  fällt  sie  von  etwa  90  auf  56  bis  60. 

Das  spez.  Gew.  des  reinen  Leinöls  schwankt  im  Mittel  zwischen  0,930  und  V»  Ge*. 
°.935  (Oi937)-  Hiermit  stimmen  bezüglich  der  unteren  Grenze  die  Anforderungen 
der  meisten  PharmakopÖen  überein  au  Her  der  belgischen  und  dem  deutschen 
Arzneibuch  IV,  wie  die  folgende  Tabelle  zeigt;  es  fordern  ein  spez.  Gewicht: 

1.  Deutsches  Arzneibuch  IV,  >  0036-0040  (15°) 
belgische  Pharmakopoe  von  1906  /   ,VJ      ,y4  v  3  ' 

2.  die  britische  Pharmakopöe  von  1898  j 

die  dänische  Pharmakopoe  von  1893  0,930 — 0,940 
die  norwegische  Pharmakopöe  von  1895   1  (150) 
die  schwedische  Pharmakopoe  von  1903 

3.  die  amerikanische  Pharmakopöe  0,925—0,995  (25°) 

Die  untere  Grenze  bei  der  ersten  Gruppe  von  0,936  dürfte  wohl  zu  hoch 
gezogen  sein,  die  obere  aber  bei  allen  drei  Gruppei)  zu  hoch  liegen.  Utz2) 
fand  unter  28  notorisch  reinen  Leinölen  spez.  Gewichte  von  0,9224  bis  0,9370 
bei  1 5  °,  darunter  4  Proben  sogar  noch  unter  0,930  bis  zu  0,9224  herab.  Der 
größte  Teil  derselben  blieb  aber  unter  dem  niedrigsten  spez.  Gewicht  des 
deutschen  Arzneibuchs  IV  von  0,936  zurück.  Auch  Thaysen3)  fand  bei 
reinen  Ölen  0,930—0,933. 

Verseifungszahl.  Die Verseifungszahl liegt zwjschen  190 — 195.  Höhere  Vc!^,/,,)" 0 
und  niedrigere  Zahlen,  die  in  der  Literatur  zu  finden  sind,  erscheinen  immer- 
hin verdächtig. 

Jodzahl.  Für  das  stark  trocknende  Leinöl  ist  die  hohe  Jodzahl  (nächst  Jodzahf 
Perillaöl  die  höchste  der  bekannten  Pflanzenöle)  charakteristisch,  ebenso  wie  das 
spez.  Gewicht  wird  sie  durch  Verfälschung  mit  anderen  Pflanzenölen  erniedrigt. 
In  der  Literatur  finden  sich  ungewöhnlich  viel  Widersprüche  bezüglich  der 
JodzahH),  die  sich  teils  dadurch  erklären,  daß  bei  der  Bestimmung  der  Jod- 
zahl ein  zu  geringer  Überschuß  an!  Jodlösung  benutzt  wurde  (s.  Bd.  I,  S.  213), 
teils  dadurch,  daß  die  Öle  bereits  Sauerstoff  aufgenommen  hatten.  Derartige 
Daten  wurden  deshalb  fortgelassen,  da  nach  umfangreicheren  Ermittlungen 
des  Kgl.  Materialprüfungsamtes,  von  Eger  und  von  Ujbbelohde  die  Hübische 
Jodzahl  bei  reinen,  frischen  Leinölen  meistens  zwischen  170  und  186  (190) 
liegt5).  Wenn  auch  bisweilen  reinei  Öle  (La  Plata,  sütirussische  und  nordame- 
rikanische) niedrigere  Jodzahl  zeigen,  so  liegt  doch  stets  bei  einer  Jodzahl 
unter  170  Verdacht  auf  Fälschung!  vor,  jedoch  muß — ehe  diese  erklärt  wird 
—  in  Betracht  gezogen  werden,  daß  durch  Sauerstojffaufnahme  (wenn  das  Öl 
an  der  Luft  gelegen  hat)  die  Jodzjahl  je  nach  den  jUmständen  sinken  kann, 
wie  auch  die  niedrigere  Jodzahl  vjon  geblasenen  Leinölen  und  Firnissen  er- 
kennen läßt  (s.  Bd.  I,  S.  216).  Man  muß  deshalb  die  Verfälschungen  mög- 
lichst immer  direkt  nachweisen <).  In  neuester  Zeit  hat  Meister7)  bei  sicher 

1)  Hefter,  Technologie  der  Fette,  Berlin  1908,  2,  27.  —  2)  Utz,  Chem.  Rev. 
1907,  14,  137.  —  3)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1906,  16,  277.  —  4)  Siehe  pharm.  Central- 
halle  1887,  28,  146;  Benedikt,  Chem.  Ind.  1887,  10,  327;  E.  Dieterich,  Helf.  Ann 
1887,  85ff.;  Schaedler,  2.  Aufl.,  68g.  —  5)  Private  Mitteilungen.  —  6)  Vgl.  dazu 
Meister,  Farben-Ztg.  16, 17;  17,991;  Wolff,  daselbst  18, 120;  17,850;  Lettenmayer, 
Farben-Ztg.16,120.  —  7)  Meister,  Farbcnzeitung  16, 17;  vgf.  auch  Wolf,  ebenda  16,  \2c; 
l.ettenmayer,  ebenda  16,  120. 
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Jodzahl 
nach  wijs 

• 

Spez.  Oew. 

Fremde  ölhal- 

Provenienz  des  Öles 

• 

(v  °J 

tige  Samen  ; 
Proz. 

nOlianu; 

I  rovinz  rnesiana 

f)  Olli 

* 

,  •«           »#  • 
ii           ii            ■  • 

195,0 

0,9325 

i95,o 

0,9116 

1 

ii  »• 

195.3 

0,9318 

Provinz  Groningen  i 

199.3 

— 

1974 

Provinz  Zeeland  * 

'93  5 

- 

:      _ . 

Englisch-indische 

l 

l 

Sorten:     f  , 

Bombay  ...... 

187,5 
186,0 

0,9303 

— 
— 

f#  »»*•»• 
„         .  » 

185,7 

0,9209 

n  'in 
o,J" 

. ,.            •  . 

l85.0 



0,59 

i,         >      »  • 

l84.7 

.  _ 

O.42 

n   

0,28 

„  ...... 

182,3 

•  -* 

0,0202 

Kalkutta   

182,8 

«•         •  .  ■ 

182,2 

0,9299 

o,94 

U  Plata        .       .  .. 

182,7 

0,9293 

0,17 

„  .... 

180,0 

„  ... 

180,0 

0,10 

„  ...... 

179,6 

— - 

.  „  ....... 

178,2 

m  m 

„  ..... 

177.5 
176,3 

0,9290 

..... 

0.9290 

_  _ 

n  ■  « 

1747 

z 

Nordamerika 

188,5 

»«  • 

&? 

— 

— 

»> 

178  1 

ii 

178,1 

0,9288 

— 

ii               ♦  • 

•  7f.° 

Nord-  Rußland: 

Archange!   

192,1 

Wiatka  

#•  •  

»97,4 
196,4 

— 
— 

■ 

— 

194,0 

Petersburg   

195,0 

0,9305 

— 

»>  ...... 

»i   

188,5 

0,9304 

Reval   

198,5 

— 

Pernau  ....... 

198,2 

196,9 



_ 

Riga  

200,0 

f#  •  

195.5 

»»  

1942 

Libau   

195.5 
194,6 

•i   

i»   

192.4 

0.9314 
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Provenienz  des  Öles 


Mittelrußland: 
Samara  ..... 
Steppen  .... 


Süd-Rußland: 
Asow   


»» 
»> 


Taganrog 


Donau 


Jodzali! 
nach  Wijs 


189.1 
i88(9 


182,5 
182,1 

i8i',0 
»79,9 
179.1 

178-5 

181 ,7 
178,3 
177,9 
170,3 

182,1 


Spez.  Gew. 


Fremde  ölhal- 
tige Samen 
Proz. 


0,9298 
0,9291 


o,9293 


0,9284 


1,29 


! 


tadellosem  Leinöl  Jodzahlen  bis  160  herab  gefunden.  Auch  Wolf f  fand  ähn- 
liches. Klein»)  fand,  daß  Bleichung  durch  HCl  und  Natriumchromat  unter 
Umständen  die  Jodzahl  gewaltig  herabdrücken  kann  (bis  auf  154,5). 

Eine  zu  große  Bedeutung  wird  noch  immer,  z.  B.  von  Lew ko witsch2), 
der  Möglichkeit  eingeräumt,  daß  eine  unbeabsichtigte  Verfälschung  schon 
durch  Mitverarbeiten  wilder  Saat  stattfinden  könne.  Deren  Menge  ist  jedoch  im 
Gegensatz  zu  früher  meistens  nur  klein  und  ihr  Einfluß  dann  nach  den  Ver- 
suchen von  Faßbender  und  Kern3)  (vgl.  S. 374)  auch  nur  unbedeutend.  Eine 
richtige  Jodzahl  gibt  umgekehrt  nicht  ohne  weiteres  einen  Beweis  für  Reinheit 
des  Öles,  da  auch  Fischöle,  die  zur  Verfälschung  dienen,  hohe  Jodzahlen  haben. 

Nach  der  Wijsschen  Methode  ermittelte  Jodzahlen  liegen  bekanntlich  J°j^h^li 
höher  als  die  Hübischen,  nämlich  zwischen  175  und  205,  wie  die  Tabellen 
S.  390/391  und  398  zeigen,  die  auch,  ebenso  wie  die  Tabelle  auf  S.  396/397  er- 
kennen lassen,  daß  die  Jodzahl  mit  dem  spez.  Gewicht  in  der  Regel  ansteigt. 

Die  Bromadditionszahl  (s.  Bd.  I,  S.  211)  von  reinen  Leinölen  ist  100  bis 
110,  die  Bromsubsütutionszahl  etwa  3  (Parker  C  McMhiney1)). 

Lichtbrechung.  Auch  die  Lichtbrechung  zeigt  Parallelismus  mit  dem  spez. 
Gewicht  und  der  Jodzahl  (s.  folgende  Tabelle).  Indessen  stimmen  die  Unter- 
suchungen Sjollemas  mit  denen  von  Thomson  und  Dunlop  zwar  in  der  Licht- 
brechung, nicht  aber  in  der  Jodzahl  überein,  was  vielleicht  teilweise  da- 
durch erklärt  wird,  das  die  von  Sjollema  untersuchten  Öle  aus  von  Un- 
kraut völlig  befreiten  Samen  kalt  gepreßt  waren,  während  die  von  Thomson 
und,  Dunlop  untersuchten  Öle  extrahiert  waren. 

Das  Lichtbrechungsvermögen  liegt  bei  Leinölen  meistens  höher  als  bei  an- 
deren Pflanzen-  und  Tierfetten,  dagegen  niedriger  als  bei  manchen  Mineralölen, 

1)  Allens,  Comm.  Org.  Ann.,  4.  Aufl.,  2,  355.  —  2)  Lewkowitsch ,  Chem 
Technol.  1905,  2,  33.  —  3)  Faßbender  u.  Kern,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1897,  S.  331, 
4)  Analyst  1906,  31,  281.  —  5)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1899,  21,  1087;  s.  a.  H.  Meyer, 
Anleitung  z.  quantit.  Best.  d.  org,  Atomgruppen  1904,  S.  194. 


Licht 
brechung 
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Terpentinöl,  Kolophonium  und  Harz.  Ob  Verfälschung  mit  den  letzten  drei  vor- 
liegt, erweist  die  Untersuchung  der  unverseifbaren  Anteile. 


- 

Sjollema'J 

Thomson  u.  Dunlop1) 

Herkunft  der  baat 

i 

Rntter- 
refraktom. 
bei  15° 

J.-Z.  nach 
v.  Hubl 

J.-Z.  nach 

Vtf  Sin 

nieten  5°')i  J 

v.-z 

- 

— 

1 

91  5 

'<J 

205,4 

192,1 

Holland  (1901)    . ' 

90,0 

176,0 

192.5 



„       (1S96)  .: 

185,0 

108,1 

Nordamerika  .   .  , 

*>7,0 

104.0 

190,I 

80  2 

104,6 

102  1 

Chicago  .... 

ÖO,2 

170,0 

1  Q  t  j 
183,4 

Duluth  .... 

88,5 

172.4 

100,2 

La  Plata  (1901)  . 

88,0 

100,2 

l84,I 

1  — 



_ 

(1902)  . 

87,0 

ltX7,2 

179-1 

87,0 

l85,5 

1  III  4 

191,4 

„      mit  Land- 

schaden   .   .  . 

87  { 

I67.4 

177.6 

= 

_ 

Königsberg  .   .  . 

183,0 

193,4 

Nordrußland  .  . 

9t,6 

174-8 

19^»5 

90,2 

200,0 

192,8 

Südrußland 

(Asow) .... 

87,8 

105,6 

183.4 

— ' 

89,0 

177,2 

190,9 

1 

Donau  .... 

88,5 

170,4 

183,0 



Kalkutta  .... 

88,6 

168,6 

184,3 

87.7 

188,6 

192.8 

Bombay  .... 

88,0 

1720 

186,0 

Holland  (sehr  un- 

reif)   

89.0 

170,6 

183.3 



*)  Aus  Bestimmungen  bei  250  berechnet.  Der  Temperaturkoeffizient  beträgt  für 
i°  Temperaturzunahme  beim  Butterrefraktometer  —0,6  Skalenteil,  beim  Brechungs- 
koeffizienten —0,00037. 

1 

ParatMn*         Der  Parallelismus  zwischen  spez.  Gewicht,  Jodzahl  und  Lichtbrechung 
mehrerer   erleichtert  die  Feststellung  einer  Verunreinigung,  da  es  schwer  ist,  Zusätze  zu 
KoDttanten.  wähjen(  jje  sjch  jn  aj|en  jrei  Zahlen  kompensieren.   Leider  liegen  aber  zu 

wenig  Vollanalysen  von  Leinöl  vor,  ebenso  wie  bei  vielen  anderen  Ölen. 
Wäre  dies  der  Fall,  so  würde  heute  die  Analyse  weit  sicherer  und  die  Lite- 
ratur von  fehlerhaften  Angaben  leichter  zu  säubern  sein.  Nach  M.  Weger s) 
findet  man  diesen  Parallelismus  jedoch  nur  bei  frischen,  rohen  Leinölen. 

Nach  Sjollema  erniedrigt  freie  Fettsäure  die  Lichtbrechung,  und  zwar 
für  je  10  Proz.  als  Ölsäure  berechnet  um  etwa  1,5  Skalenteile  im  Butterrefrakto- 
meter.  Die  Oxydation  erhöht  die  Lichtbrechung  des  Öles  wie  auch  das  spez. 
Oewicht,  während  sich  die  Jodzahl  vermindert. 

Optisches  Drehungsvermögen.  Die  Ablenkung  des  polarisierten  Lichtes 
ist  bei  Leinöl  sehr  gering:  Bishop4)  fand  +b',  Crossley  und  Le  Sueur +6'. 
1  iaikhki-ii  Löslichkeit.  Mulder  gibt  an,  daß  Leinöl  in  1,6  Teilen  Äther,  40  Teilen 
kaltem  oder  5  Teilen  kochendem  Alkohol  löslich  sei.    Oirard  fand  aber, 

1)  Sjollema,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1903,  6,  631;  Chem.  Revue  1903,  10, 
256.  —  2)  Thomson  u.  Dunlop,  The  Analyst  1906,  31,  281;  Chem.  Revue  1906, 
13,  280.  —  3)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1899.  12,  298.  —  4)  Journ.  pharm,  chim.  1887, 
(5.  ser  ]  16,  300.  —  5)  Journ.  SoC.  chem  Ind.  1898,  17,  992. 
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daß  loo  Teile  kochender  Alkohol  nur  7  Teile  Leinöl  lösen;  die  Angaben 
schwanken  also  stark. 

Leinöl  löst  sich  in  Petroläther,  Benzol,  CS2,  CCI4,  leicht  auch  im  gleichen 
Volumen  Eisessig  und  scheidet  bei  gewisser  Temperatur  beim  Abkühlen  trü- 
bende Teile  aus,  doch  schwankt  diese  sogenannte  Valentazahl  (s.  Bd.  1,  S.  350) 
zu  sehr;  in  der  Literatur  sind  Zahlen  von  46— 74 0  vertreten. 

Hexabromidprobe.  Eine  wichtige  Probe,  welche  mit  der  Jodzahl 
parallel  geht  und  besonders  die  Reinheit  kennzeichnet,  ist  die  Hexabromid- 
probe (Bd.  I,  S.  277).  Leinöl  ergibt  je  nach  der  Höhe  seiner  Jodzahl  23  bis 
38  Proz.  unlöslicher  Bromide,  während  die  übrigen  Pflanzenöle  keine  oder 
nur  geringe  (Kandelnußöl  8  Proz.,  Walnußöl  1,4—1,9  Proz.)  Ausscheidungen 
liefern.  Eibner  und  Muggenthaler1)  bezeichnen  die  Hexabromidzahl  als 
einen  guten  Weg,  baltisches  Leinöl  von  solchem  anderer  Herkunft  zu  unter- 
scheiden. Sie  fanden  auf  Grund  eingehender  Untersuchungen:  für  holland. 
Leinöle  51,73,  für  La  Plata- Leinöle  51,66,  für  indische  Leinöle  50,50,  für 
baltische  Leinöle  57,96  als  mittlere  Hexabromidzahl.  Die  Leinölfettsäuren 
liefern  30—42  Proz.  Hexabromide,  die  zwischen  175— 180 0  schmelzen.  Öle  von 
Seetieren  geben  freilich  zum  Teil  ganz  beträchtlich  mehr  Ausscheidungen, 
doch  bleiben  manche  auch  innerhalb  der  Grenzen  des  Leinöls,  sind  aber  da- 
durch feststellbar,  daß  die  Bromide  der  Fischölsäuren  Oktobromide  enthalten, 
die  bei  180 0  noch  nicht  schmelzen,  sondern  nur  dunkel  werden  und  bei 
2000  sich  in  eine  schwarze  Masse  verwandeln  (vgl.  Bd.  1,  S.  247,  278  u. 
dieser  Band  unter  „Fischöle").  Auch  gekochte  Leinöle  lassen  sich  durch  die 
unlöslichen  Bromide  noch  von  anderen  gekochten  Ölen  unterscheiden. 

Wertbestimmend  für  Leinöl  ist  vielfach  die  Trockenfähigkeit,  die 
übrigens  durch  gewisse  Zusätze,  z.  B.  Metallresinate  (vghBd.  I  unter  „Sikkative") 
bedeutend  gesteigert  werden  kann.  Sie  steigt  meistens  mit  der  Jodzahl,  geht 
aber  nicht  immer  parallel  mit  ihr,  denn  La-Plata-Leinöl  trocknet  trotz  der  im 
allgemeinen  sehr  niedrigen  Jodzahl  nicht  am  schlechtesten.  Man  ermittelt  die 
Trockenfähigkeit  am  zweckmäßigsten  mittels  der  einfachen  in  Bd.  t,  S.  270 
beschriebenen  Methode  durch  Feststellung  der  zum  Austrocknen  einer  dünnen 
ölschicht  erforderlichen  Zeit,  sowie  der  Beschaffenheit  der  eingetrockneten 
elastischen  Ölhaut  Gutes  Leinöl  soll  in  dünner  Schicht  nach  3  Tagen  eine 
zusammenhängende,  elastische  Haut  hinterlassen,  die  nicht  mehr  am  Finger 
klebt.  Zusätze  von  unverseifbaren  oder  nicht  trocknenden  Ölen  fallen  bei 
dieser  Probe  leicht  auf. 

Diese  primitive  Methode  ist  für  gewöhnlich  den  an  sich  schärferen  von 
Livache  (Bd.  I,  S.  273)  und  von  Weger-Lippert  (Bd.  I,  S.  274)  vorzuziehen, 
die  zwar  die  Sauerstoffaufnahme  genauer  feststellen  lassen,  ohne  aber  zu  er- 
lauben, diese  Aufnahme  in  den  landläufigen  Begriff  der  Trockenfähigkeit  um- 
zuwerten. Für  umfangreiche,  systematische  Untersuchungen  in  Lack-  und 
Linoleumfabriken  sind  jedoch  die  letzteren  Methoden  unbedingt  vorzuziehen. 

L.  P.Wilson2)  konstruierte  einen  zur  raschen  Bestimmung  der  Sauerstoff-  v#ufö£n 
aufnähme  von  Ölen  geeigneten  Apparat,  in  dem  0,2  g  Öl  mit  3  g  Kieselgur  eine 
Stunde  bei  ioo°C  in  einem  luftdicht  geschlossenen  Gefäß  erhitzt  werden,  und  als- 
dann, nach  Wiederherstellung  der  Anfangstemperatur,  die  durch  Oxydation  derüle 
bewirkte  Druckabnahme  mittels  eines  besonderen  Druckmessers  gemessen  wird. 


Tro<  kn, 


1)  Siehe  auch  Eibner  u.  Muggenthaler,  Farbenztg.  1913, 18,  131  ff.,  ref.  Chem. 
Zehtralbl.  1913,  f,,  567.  -  a)  Chem.-Ztg,  Rep.  1912,  36,  493- 
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Mit  Hilfe  dieses  Apparates  wurde  von  L.  P.  Wilson  und  O.  3.  Heaven  ')  die 
Sauerstoffabsorption  von  Lein-,  Mohn-,  Kotton-,  Sesam-  und  Olivenöl  ermittelt. 

Nur  wenn  es  darauf  ankommt,  eine  größere  Anzahl  Öle  schnell  hinsichtlich  ihres 
ungesättigten  Charakters  zu  klassifizieren,  kann  auch  die  Temperaturerhöhung  mit 
M.iumcn<-  Schwefelsäure  (Maumenesche  Probe,  Bd.  1,  S.  275),  sowie  die  durch  Brom  (Bd.  I, 
Probe    g  2^  mjt  vorteil  herangezogen  werden.   Es  ist  dann  darauf  zu  achten,  daß  die  Ver- 
suche immer  ganz  gleichartig  durchgeführt  werden,  da  sonst  keine  Vergleichsdaten  erhalten 
werden  können,  denn  gerade  diese  Methoden  hängen  von  individueller  Ausführung 
ungewöhnlich  stark  ab.  Sie  haben  auch  für  gelegentliche  Analyse  im  Handelslabo- 
ratorium wegen  ihrer  mangelnden  Reproduzierbarkeit  keine  Bedeutung  gewonnen 
Die  Jodzahl  leistet  hier  eben  immer  bessere  Dienste. 
Schleim.         Zur  Untersuchung  auf  Schleim  erhitzt  man  das  öl  in  einem  Reagenz- 
glas bis  zum  Kochen,  wobei  sich  eventuell  schleimartige  Ausscheidung  zeigt 
(S.  378).    Für  Schmierseifenfabrikation  schadet  der  Schleim  wenig  Oa  Seifen- 
fabriken verarbeiten  geradezu  die  abgesetzten  Schleimstoffe. 

,  > 
Verhalten  des  Leinöls2)  gegen  chemische  Agenzien. 

Schweflige  Säure  gibt,  in  Leinöl  eingeleitet,  einen  weißen,  kristallinischen 
Niederschlag,  der  unlöslich  in  Wasser,  löslich  in  Alkohol  und  Äther  ist. 

Schwefelsäure  erzeugt  je  nach  den  Versuchsbedingungen  verschiedene  Kcrper, 
deren  Zusammensetzung  unbekannt  ist.  Bei  der  Einwirkung  entsteht  starke  Temperatur- 
erhöhung. Maumenc,  später  Tortel Ii  versuchten  zwar,  diesen  Temperaturanstieg  zu 
analytischen  Zwecken  zu  verwenden,  doch  sind  die  Zahlen  zu  ungenau. 

Salpetrige  Säure  hat  keine  Erstarrung  zur  Folge. 

Salpetersäure  gibt  beim  Erhitzen  Pimelin-,  Kork-,  Oxal-  und  .Margarinsäure. 
Gekochtes  Leinöl  liefert  mit  verdünnter  HNOs  einen  Körper,  der  als  „künstlicher 
Kautschuk"  bezeichnet  wird. 

Schwefel  und  Chlorschwefel  liefern  mit  Leinöl  erhitzt  Produkte,  die  als  brauner 
und  weißer  Faktis  als  Kautschuksurrogat  dienen.  (Näheres  siehe  unter  Faktis,  Bd.  I.) 

Wasserstoff  lagert  sich  unter  der  Einwirkung  von  Katalysatoren  an.  Die  Hydro- 
genisation liefert  weiße,  fesie  Massen  vom  Schmelzpunkt  56—63"  (vgl.  Fetihärtung). 

Halogene  liefern  zunächst  Addilhns-,  dann  Substitutionsprodukte;  unter  ge- 
wissen Bedingungen  können  alle  Doppelbindungen  abgesättigt  werden  (vgl.  Jodzahl,  Bd.  I). 
'I  ... 

Verarbeitung  des  Leinöls  (vgl.  auch  die  Kapitel  über  Oxydation 

und  Polymerisation). 

Firnis  Firnis.  Das  Trockenvermögen  des  Leinöls  wird  wesentlich  erhöht  durch 
sauerstoffübertragende  Mittel  wie  Blei-  und  Manganpräparate,  sowie  auch  durch 
diese  Metalle  selbst,  welche  als  Sauerstoffübei  träger  wirken. 

Von  dieser  Eigenschaft  macht  man  in  der  Firnisfabrikation  Gebrauch,  in- 
dem man  die  Öle  mit  Blei-  und  Manganresinaten  in  der  Wärme  oder  Kalle 
vermischt  und  danach  gekochte  oder  kaltbereitete  Firnisse  unterscheidet. 
Umfassende  Untersuchungen  über  den  Wirkungswert  der  verschiedenen 
Metalle  hat  Fokin3)  angestellt,  insbesondere  ermittelt,  daß  die  Aktivität  der 
Metalle  sich  in  folgender  Weise  ordnet: 

1.  Co,  Mn,  Cr,  Ni  (Fe,  Pt,  Pd), 

2.  Pb,  Ca,  Ba, 

3.  Bi,  Hg,  U,  Cu,  Zn. 

Die  Löslichkeit  dieser  Metallseifen  wurde  von  H.  T  Vulte  und  H.  W. 
Gibson  studiert4). 


1)  Chem.  Zentralblatt  1912,  83,  II,  757.  —  2)  Näheres  siehe  Fahrion,  Chemie  d. 
trockn.Öle,  Berlin  1911,  S.  15 ff.  —  3)  Journ.  d.  russ.  phys.-chem.  Oes.  1907,  307,  durch 
Seifens.-Ztg.  1907,  34,  821.  —  4)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  215. 
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Der  komplizierte  Oxydationsprozeß  des  Leinöls  (Bd.  I,  S.  270)  ist  neben 
anderen  von  Fahrion  >)  und  Fokin2)  studiert.  Ein  Teil  des  Glyzerins  wird 
zerstört  und  Oxyfettsäuren  gebildet,  während  Kohlensäure,  Kohlenoxyd  oder 
Kohlenwasserstoffe  auftreten.  Weiteres  hierüber  siehe  in  diesem  Bande  unter 
„Oxydation". 

Linoxyn.    Durch  Einblasen  von  Luft  oder  Sauerstoff  kann  Leinöl  in  L.aoxyn. 
großen  Massen  eingedickt  und  in  festes  Linoxyn  verwandelt  werden.  Dem 
Linoxyn  kommt  nach  Orlow3)  folgende  Formel  zu. 

CH3  •  CH2  •  CH —  CH(CH2)I0.CO 

Außer  diesem  entsteht  beim  Eintrocknen  noch  eine  in  Äther  lösliche  Verbin- 
dung, der  Orlow  die  folgende  Formel  gibt. 


o  °-°  O 

CH3  •  CH2  •  CH  •  CH  •  CH2  •  CH-CH  ■  CH2 .  CH-CH  .  (CH2)7 .  CO 


•0. 


Die  Angaben  bedürfen  wohl  der  Nachprüfung. 

Dieser  Prozeß  wird  in  der  Linoleumfabrikation  im  großen  ausgeführt4). 
Solche  eingedickte  Öle  sind  aber  als  Lackleinöl  nicht  verwendbar.  Übrigens 
ist  das  Linoxyn  noch  nicht  die  letzte  Oxydationsstufe  des  Leinöls;  dieses  geht 
vielmehr  durch  weitere  Einwirkung  von  Sauerstoff  in  eine  viskose  Flüssigkeit 
über*). 

Polymerisation.  Außer  durch  Oxydation  läßt  sich  Leinöl  auch  durch  p°^j™*ri' 
bloßes  Erhitzen  (Polymerisation)  eindicken.  Erhitzt  man  bis  zum  Entflammungs- 
punkt und  läßt  es  eine  Zeitlang  brennen,  so  bildet  sich  eine  dickflüssige,  durch- 
sichtige Masse.^welche  auf  Papier  keine  Fettflecke  hinterläßt  (Vogelleim).  Bei 
weniger  hoher  Erhitzung  (ohne  Brennen)  erhält  man  eine  dicke  Flüssigkeit, 
die  je  nach  dem  Grade  ihrer  Konsistenz  als  gekochtes  Leinöl,  Dicköl, 
Standöl  oder  Lithographenfirnis  bezeichnet  wird. 

Ocnthc  schlägt  neuestens  vor,  diese  Operation  unter  Luftabschluß  vorzunehmen; 
sein  Apparat  verhindert  mechanisch  das  Zurücklaufen  der  kondensierten  Dämpfe8). 
Schmitz7)  erreicht  dies  dadurch,  daß  er  die  Kondensate  durch  Filz  aufsaugen  läßt. 
Um  Leinöl  gänzlich  einzudicken  und  zu  bleichen,  wurde  von  Gillard  Fils8),  Paris, 
ein  geschlossener  Apparat  verwendet,  durch  den  unter  geringem  Vakuum  Luft  gesogen 
wird.  Ein  ähnliches  Verfahren  verwendet  van  der  Lande9),  doch  bewirkt  der  von 
ihm  verwendete  Rührer  eigenartiger  Konstruktion,  daß  der  Luftstrom  in  längerem  Weg 
durch  das  Öl  geführt  wird.  Die  Trockenfähigkeit  dieser  Öle  ist  jedoch  nicht  größer 
als  bei  rohem  Leinöl.  Nach  Hertkorn  wird  die  Polymerisationsfähigkeit  des  Leinöls 
durch  basische  Stoffe  erhöht,  durch  den  sich  dabei  bildenden  leinölsauren  Kalk  die 
Oxydationsfähigkeit  jedoch  aufgehoben. 

Eine  Zusammenstellung  von  Konstanten  gekochter  Leinöle  rührt  von  Kitt10)  her. 

Destilliert  man  Leinöl  im  Vakuum,  bis  etwa  5  Proz.  überdestilliert  sind, 
und  erhitzt  das  Leinöl  dann  noch  einige  Zeit  bei  200 0,  so  erstarrt  es  zu  einer 

1)  Chem.-Ztg.  1803,  17,  1848;  ferner  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  tgio,  S.  722.  — 
2)  Chem.  Rev.  igoi,  8,  233.  —  3)  Journ.  russ.  phys.-chem.  Oes.  42,  658,  ref.  Chem. 
Centralbl.  1910,  81,  ll2,  152g.  —  4)  Näheres  vjjL  Fritz,  Chem.  Rev.  tgu,  18,  247  u.  285. 
—  5)  Rcid,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  t8Q4,  13,  1020;  vgl.  auch  Eahrion,  Autoxydation 
des  Kolophoniums.  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  igo7,  S.  356;  Seifens.- Ztg.  igo7, 
34,  27g.  —  6)  D.  R.  P.  Nr.  222666  (30.  1.  igog),  ref.  Chem.  Rev.  igio,  17,  2}8.  — 
7)  D.  R.  P.  Nr.  21534g  (21.  Ii.  ig^S),  ref.  Chem.  Rev.  igog,  16,  30g.  —  8)  Mat.  gras.  2, 
Nr.  13,  ref.  Chem.  Rev.  igog,  16,  175.  —  g)  D.  R.  P.  Nr.  2^851  (25.  4.  1008),  ref. 
Seifens.-Ztg.  igog,  36,  942.  —  10)  Chem.  Rev.  1901,  40. 
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elastischen  Masse,  die  dem  polymerisierten  Holzöl  ähnlich  ist.  (Vgl. 
hierüber  in  diesem  Bande  das  Kapitel  über  Polymerisation.) 

Verfälschungen. 

ver-  Nur  zu  Zeiten  der  Hochkonjunktur  wird  das  sehr  billige  Leinöl  mit  an- 

c  ungen.  verfälscht. 

Nachweis  der  Verfälschung  mit  einzelnen  Ölen. 

Holzöl  und  Mohnöl,  sowie  allj  trocknenden  Öle  sind  schwer  durch  die  Jodzahl 
nachzuweisen,  dagegen  leicht  durch  die  Ausbeute  an  Hexabromiden,  und  zwar  liegt 
Verdacht  vor,  wenn  die  Hexabromide  weniger  als  25  Proz.  betragen.  Holzöl  und 
Mohnöl  geben  keine,  Saflor-  und  Walnußöl  nur  sehr  wenig  und  Kandelnuüöl 
weniger  als  die  Hälfte  der  Hexabromide  des  normalen  Leinöls,  dennoch  sind  kleine 
Zusätze  dieser  Öle  schwer  zu  ermitteln.  Holzöl  verrät  sich  durch  den  üeruch.  Außer- 
dem kann  nach  Bougthon')  der  Umstand  benutzt  werden,  daß  Leinöl  bei 
minimalem  Zusatz  von  Holzöl  erstarrt,  wenn  man  es  mit  einer  gesättigten  Lösung  von 
Jod  in  Chloroform  nach  Verflüchtigung  des  Lösungsmittels  im  Ölbad  auf  2000  erhitzt. 

Hanföl  kann  vielleicht  mit  Salpetersäure  vom  spez.  Gewicht  1,180  erkannt  wer- 
den, welche  Hanföl  oft  schmutziggrün  färbt,  während  Leinöl  gelb  bleibt,  oder  mit 
konzentrierter  Sal/säure,  welche  Hanföl  gelbgrün  färbt.  Immerhin  sind  auch  diese 
Reaktionen  nicht  ganz  zuverlässig,  wie  Bd.  I,  S.  27g  hervorgehoben  wurde. 

Baumwollsamenöl,  womit  eine  Verfälschung  nur  selten  lohnt,  erniedrigt  die 
Jodzahl  und  liefert  auch  keine  unlöslichen  Bromprodukte.  Empfohlen  wird  auch  die 
Silbernitratprobe  nach  Milliau2),  sowie  die  Halphensche  Reaktion3). 

Maisöl  liefert  auch  keine  unlöslichen  Bromadditionsprodukte.  Ferner  soll  es«) 
mit  kon/.  H2S04  eine  grüne  harbe  geben,  mit  CS,  und  1  Tropfen  konz.  H,SO«  sich 
In  24  Stunden  rot  färben,  ferner  statt  Phytosterm  (s.  Bd.  1,  S.  104)  das  Sitosterin 
vom  Schmelzpunkt  137,5 — J3Ö''  enthalten. 

Der  Nachweis  des  in  neuester  Zeit  aufgekommenen  Sojabohnöls  ist  bei  geringem 
Zusatz  sehr  schwer1).  Verfäschuncen  von  Leinöl  mit  Sojabohnenöl  lassen  sich  erkennen 
an  der  Erniedrigung  des  Brechungsindex  und  der  Jodzahl.  Auch  die  Menge  der 
festen  Bromide  nimmt  ab,  da  Sojabohnenöl  keine  testen  Bromide  gibt.  Auch  bei 
fertig  gekochtem  Firnis  sollen  Jodzahl  und  Brechungsindex  der  Fettsäuren  unter  Be- 
rücksichtigung des  gefundenen  Harzsäuregehalts  noch  eine  Unterscheidung  von  reinem 
Leinölfirnis  ermöglichen8). 

Rüböl  erniedrigt  die  Verseif ungszahl  und  die  Jodzahl  und  liefert  nur  0,9  Proz. 
unlösliche  Bromide;  es  enthält  oft  etwas  Schwefel  von  der  Raffination  her.  Holde 
und  Marcusson7)  verwenden  zum  Nachweis  von  Rüböl  in  Leinöl  das  Vorhandensein 
der  Erucasäurc;  ihre  Methode  beruht  auf  der  verschiedenen  Löslichkeit  der  festen  ge- 
sättigt-n  hettsäuren,  der  Erucasüure  und  der  flüssigen  Säuren.  Sie  können  noch 
20  Proz.  Rüb  1  in  Leinöl  nachweisen.   Näheres  siehe  in  der  Originalarbeit. 

Nach  Eisdon  und  Hawley»)  besteht  eine  bestimmte  Beziehung  zwischen  der 
Jodzahl  und  der  nach  der  Oxydation  des  Öls  in  Ädier  löslichen  Ölmenge.  Versuche 
wurden  ausgeführt  an  Mischungen  von  Leinöl  mit  Rübol,  Kottonöl  sowie  mit  Robben- 
und  Waltran. 

Trane  und  Fischöle  sind  mit  Hilfe  der  Jodzahl  schwer  nachzuweisen,  doch 
geben  die  Bromide  der  Fettsäuren  die  oben  S.  399  erwähnten  Merkmale.  Die 
Sauerstoifatifnahme  der  Fischöle  nach  der  Li  vach  eschen  Probe  beträgt  in  3  Tagen 
nur  etwa  5,5  Proz.  gegenüber  15  Pro/,  bei  Leinöl.  In  zweifelhaften  lallen  gibt  die 
Untersuchung  auf  Cholesterin  (Bd.  I,  S.  261)  Aufschluß.   Hoppenstedt9)  gibt  an. 

1)  S-Mfens.-Zttr.  190g,  36,  1031.  —  2)  Milliau,  Comp',  rend.  18S8,  108,  550.  — 
Journ.  pharm,  chim.  1800,  6,  390  in  Bd.  1,  S.  281.  —  4)  Fahrion,  Chemie  d.  trockn. 
le.  B.r  in  1011.  —  s)  Meister,  Larben-Ztg.  1910,  16,  17.  —  6)  Nach  Niegemann, 
Chem.  Rev.  üb.  d.  Fett-  u.  Harzind.  1911,  224.  —  7)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1910,  23, 
1260  r.'f.  Chem.  Rev.  1910,  17,  iGg.  —  8)  Analyst  38,  No.  472,  ref  Chem  Revue  1913, 
Heft  3,  60  —  9)  Journ.  Amer.  Leather  Chem.  Assoc.  1910,  553;  ref.  Zeitschr.  f.  angew. 
Chem.  1911,  24,  1497. 
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daß  man  Fischöl  in  Leinöl  dadurch  nachweisen  kann,  daß  Fischöl  durch  Zusatz  von 
HCl  eine  blaugrüne  Farbe  gibt.  Bearn  schlug  vor,  durch  das  Leinöl  Wasserdampf 
zu  leiten  und  das  Destillat  auf  Geruch  zu  prüfen;  2  Proz.  Tran  sollen  noch  zu  erk;nnen 
sein.  Nach  Lewkowitsch  •)  lassen  sich  noch  10  Proz.  Tran  durch  das  von  Tsuji- 
moto1)  gefundene  Oktobrornid  der  in  Tran  enthaltenen  Clupanodonsäure  nachweisen. 
Hexabromlinolensäure  schmilzt  bei  175— 1800  ohne  sich  zu  schwärzen,  das  Okto- 
brornid der  Clupanodonsäure  schwärzt  sich  aber  bei  2000  ohne  zu  schmelzen  (s.  o.). 

Harzöle,  Mineralöle  usw.  sind  leicht  durch  die  Veränderung  der  Konstanten 
zu  erkennen.  Besonders  die  Jodzahl  des  Unverseifbaren,  die  bei  reinem  Leinöl  80 
bis  90  beträgt,  ist  schon  durch  2  Proz.  Mineralöl  auf  etwa  35  herabgedrückt.  Harz  und 
Harzöl  sind  auch  durch  die  Liebermann-Storchsche  Methode  zu  erkennen.  Der 
Harzzusatz  läßt  sich  auch  aus  der  Säurezahl  ziemlich  genau  berechnen,  da  Harz  eine  sehr 
hohe,  Leinöl  selbst  nur  sehr  geringe  und  wenig  schwankende  Säurezahl  hat  (s.  Bd.  I,  S.  300). 
Die  Refraktionszahl  wird  durch  Zusatz  von  Harz  erhöht.  Zum  Nachweis  kleiner  Mengen 
kann  man  nach  Fahriou3)  so  verfahren,  daß  man  das  Leinöl  wiederholt  mit  80  proz. 
Alkohol  auszieht;  im  Verdampfungsrückstand  ist  das  Harz  angereichert.  Quantitativ 
läßt  sich  Harz  nach  Twitchell«)  Und  nach  Wolff5)  dadurch  bestimmen,  daß  bei  Ein- 
wirkung von  Schwefelsäure  auf  eine  alkoholische  Lösung  der  Fettsäuren  die  Abietin- 
säure  nicht  verestert  wird.  Harzöl  und  auch  Sesamöl  drehen  im  Polarisationsapparat 
stark  nach  rechts*),  während  Leinöl  kaum  eine  Drehung  aufweist  Sesamöl  gibt  außer- 
dem charakteristische  Farbenreaktionen  (s.  Bd.  I,  S.  279).  Über  den  Nachweis  von  Harz 
vgl.  übrigens  Bi.  I,  S.  285:7.  u.  299 ff. 

Über  den  Nachweis  von  Terpentinöl,  Kienöl,  Holzölspiritus,  Petroleum 
und  Benzol  durch  Abdestilliercn  und  PrüL*n  der  Destillate  vgl.  Analysis  of  raixed 
paints,  collour  pigmcnts  and  vamiches,  by  Dyer  Holley  und  F.  Ladd7). 

Die  american  soc.  for  testing  materials  hat  eine  einheitliche  Methode  zur 
Untersuchung  von  Leinöl  festgelegt8). 

Verwendung. 

Das  meiste  Leinöl  wird  in  der  Firnis-  und  Lackindustrie,  besonders  in  ver- 
der  ersteren,  verbraucht  und  kommt  als  rohes  Leinöl,  Lackleinöl,  geblasenes  wendun*- 
Öl  oder  als  Firnis,  Stand-,  Dick-Öl  usw.  in  den  Handel.  Auch  zu  Litho- 
graphenfirnis und  Druckerschwärze  wird  es  benutzt.  Sehr  erhebliche  Mengen 
Leinöl  werden  auch  auf  helle,  transparente  Schmierseifen  verarbeitet  und 
zu  diesem  Zweck  vielfach  mit  Lauge  gebleicht  (s.  S.  3S5  und  Bd.  III,  Seifen- 
fabrikation). Bis  zu  20  Proz.  Zusatz  an  Leinöl  zu  anderen  Fetten  gibt  man 
auch  den  Natronseifen,  wenn  die  Preisverhältnisse  dafür  günstig  sind.  Auch 
Bodensätze  aus  den  Lagerbehältern  werden  in  der  Seifenindustrie  verwendet. 
Über  den  Trangeruch  der  Leinölseifen  s.  S.  292. 

Erheblich  ist  auch  die  Verwendung  in  der  Linoleum-  und  Kautschukindustrie. 

Als  Speiseöl  dient  es  in  einigen  Ländern,  in  Indien  auch  zur  Beleuch- 
tung, obwohl  es  stark  rußt  Emulgiert  mit  Kalkwasser  dient  es  als  Linderungs- 
mittel bei  Brandwunden  (Kalkliniment).  Auch  zu  Unterwasserfarben  wird 
es  gebraucht9).  Gehärtet  kommt  es  als  Linolith  in  den  Handel  (vgl.  Fett- 
härtung). 

Ersatzmittel. 

Bei  dem  heutigen  hohen  Preisstand  des  Leinöls  ist  es  nicht  zu  verwundern,  daß  Ersatzmittel. 

1)  Chem.  Techno!,  u.  Anal.  2,  762.  —  2)  J.  of  Coli,  of  Engin  Tokyo  1906,  4, 
Heft  1.  —  3)  Chemie  d.  trockn.  Öle.  Berlin  1911,  S.  94.  —  4)  Journ.  Soc.  chem.  Ind.  1891, 
10,  804.  —  5)  Farben-Ztg.  1910,  16,  323.  —  6)  Aignan,  Compt  rend.  18^0  HO,  1273; 
ref.  Chcm.-Zig  1890, 14,  226;  hilsinger,  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  189-5,8, 158;  Chem.- 
Ztg.  1894,  18,  1005.  —  7)  Parben-Ztg.  1911/12,  17,  1654.  —  8)  Chem.-Ztg.  1910,  S.  574; 
ref.  Sei  ens-Ztg.  1910,  37,  544.  —  9)  Carbonelli,  Rev.  de  Chim.  Ind.  21,  Nr.  249, 
ref.  Cliem.  Rev.  1910,  17,  142. 
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man  daran  gedacht  hat,  das  Leinöl  durch  andere  Substanzen  und  Gemische  zu  er- 
setzen, die  sich  ebenso  verwenden  lassen. 

Man  kann  diese  Ersatzmittel  in  zwei  große  Gruppen  scheiden: 

1.  solche,  bei  denen  kein  Leinöl  mitverwendet  wird, 

2.  solche,  bei  denen  Leinöl  zugesetzt  wird. 

In  die  erste  Gruppe  gehören  zunächst  Mischungen  von  Mineralöl  und  Kolo- 
phonium, die  mit  einem  flüchtigen  Verdünnungsmittel  versetzt  werden;  sie  sind  nur 
als  Farbenbindemittel  brauchbar,  nie  für  bessere  Zwecke,  z.  B.  für  Lackfabrikation. 

Femer  andere  Öle,  die  an  und  für  sich  nicht  trocknen,  jedoch  durch  geeig- 
nete Manipulationen  zum  Trocknen  gebracht  werden  können.  Bekannt  ist,  daß  alle  nicht 
trocknenden  Öle  in  dünner  Schicht  auf  höhereTemperatur  erhitzt  zumTrocknen  zu  bringen 
sind.  Doch  ist  dies  Verfahren  praktisch  nicht  immer  anwendbar;  man  kann  aber  ge- 
wisse dieser  öle  durch  Zusatz  katalytisch  wirkender  Metalle  zum  Trocknen  bringen. 

Es  ist  auch  vorgeschlagen,  Tran  im  Vakuum  oder  unter  Durchleiten  von  indiffe- 
renten Gasen  unter  Luftabschluß  zu  erhitzen  (280— 4000),  wodurch  ein  Ersatzmittel 
entstehen  soll. 

In  die  zweite  Gruppe  gehören  Mischungen  von  Leinöl  mit  Fischöl, 
Mineralöl  und  Harzöl.  Dcch  haben  diese  den  Nachteil,  daß  sie  niemals  ganz 
trocken  werden;  auch  haben  Anstriche  damit  Fetthauch. 

Es  gibt  aber  auch  öle,  die  sich  zu  Leinöl  in  gewisser  Menge  (nicht  über  25  Proz.) 
zusetzen  lassen,  ohne  seine  Eigenschaften  wesentlich  zu  verschlechtern.  Solche  sind 
Sojaöl,  Nigeröl,  Maisöl  und  einige  andere1). 

Im  großen  ganzen  aber  muß  man  sagen,  daß  alle  diese  Ersatzmittel  das  Leinöl 
nicht  erreichen,  besonders  nicht  für  feinere  Zwecke. 

Absolut  ungeeignet  ist  Rüböl,  daß  in  keinem  Falle  zugesetzt  werden  darf. 

Rückstände. 

Kuchen.  Die  Rückstände  der  Leinölpresserei,  die  Leinkuchen  sind  grünlichbraun 
bis  braunrot;  man  kann  in  ihnen  mit  freiem  Auge  die  braune  Samenschale 
neben  dem  grünlichen  Samenfleisch  erkennen.  Durch  Extrahieren  entfettete 
Kuchenmehle  sind  nur  selten. 

Da  man  den  Leinkuchen  eine  verdauungsbefördernde  und  appetit- 
anregende Wirkung  zuschreibt,  werden  sie  als  Viehfutter  gern  verwendet,  be- 
sonders als  Beimischung  zu  schwer  verdaulichem  Futter.  Man  schreibt  diese 
Wirkung  hauptsächlich  dem  Schleimgehalt  der  Kuchen  zu  und  empfiehlt  zur 
Beurteilung  in  dieser  Hinsicht  eine  Schleimprobe,  denn  der  Schleim,  der  sich 
beim  Rühren  mit  Wasser  bildet,  ist  um  so  dünnflüssiger,  je  mehr  fremde 
Saat  beigemengt  ist. 

Die  chemische  Zusammensetzung  der  Leinkuchen  zeigt  folgende  Tabelle.  Auf- 
fallend ist  bei  Leinkuchen  der  niedrige  Gehalt  des  Leinkuchenfettes  an  freien  Fett- 
säuren, die  nach  Ha  sei  ho  ff2)  auch  nach  längerem  Lagern  7  Proz.  nicht  über- 
steigen, so  daß  sich  aus  dem  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  auf  die  Frische  der  Kuchen 
kein  Schluß  ziehen  läßt 

Die  Jodzahl  des  Leinkuchenfettes  weicht  stark  von  der  des  Leinöls  ab,  was  auf 
verschiedene  Ausflußgcschwindigkeit  beim  Pressen  zurückzuführen  ist»). 

Der  Wassergehalt  darf  12  Proz.  nicht  übersteigen;  Kuchen  mit  über  14  Proz. 
Wasser  neigen  zur  Schimmelbildung. 

Als  Verfälschungen  kommen  außer  anderen  Kuchen,  wie  Baumwollsamen-,  Mohn-, 
Hanfkuchen  veischiedene  verdöse  Materialien,  wie  Spelzen,  Gips,  Torf,  Sägespäne  vor. 
Sie  können  meist  an  der  Herabsetzung  des  Proteingehalts  erkannt  werden4).  Da 


1)  Krause  (Seifens.-Ztg.  1910,  37,  1171)  hat  neuerdings  das  Öl  von  einer  in 
Kamerun  wachsenden  Liane  vorgeschlagen.  —  2)  Landw.  Versuchsstationen  1802,  41,  70.  — 
3  Vgl.  die  Arbeiten  von  Faßbender  u.  Kern,  diesen  Bd.,  S.  374.  —  4)  Näheres  über 
den  Nachweis  siehe  Bussard,  Ann.  d.  Falsif.  4,  30.  Jan.;  ref.  Chem.  Centralbl.  1911, 
82,  I,,  585  u.  Coli  in,  Ann.  d.  Falsif.  2,  131;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909,  80,  IIj,  2043. 
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Leinkuchen ')  . 

Leinmehl ')  .  .  . 

Leinkuchen  .  .  . 

Leinkuchen2)  .  . 

Leinmehl  *)  .  .  . 
„  (extra- 
hiert»)) . 


Wasser 
Proz. 


Rohfett 
rroz. 


Qnh  Stickstoff- 

nrnÄTn  fn?ie  R<>hfaser 

PPr?z  traktstoffe  Proz. 
Proz-  Proz. 


Asche 
Proz. 


12,0  11,0  a8,o  30,0  11,0 

(7,1-18,9)  (3,7-^2,0)  (1 6,9—37,8)! ( 1 9,7—4 1 ,3)  (5,0-16,8) 

12,0  2,5  32,7     I     30,4  8,6 

(9.1—16,2)   (0,7—4,4)  (349-35»0  (2-15  39,9)  (6,2—10,8) 

n,8  10,7  28,7  32,1  9.4 

(7,3-189)  (3,7—22,0)  (16,9 -37,81(19,7-41,3)  (5,0-18,8)  (4,7-15,7) 
7,4-n,9  8,1 


7fi 

7,3 


io,7 
13,2 


-,6— 15.6  29,5-37.3  25,6-35,5  7,7-14.4  5,1—13,4 
5,8-115  3 3.1  -34.2  30,9  -  34,7    6,9-7,2  7,5-»o,o 


3,o 


34.8 


34,7 


8,8 


6,3 


man  jedoch  durch  Zusatz  von  Kleber  den  ProteTngehalt  fälschen  kann,  muß  der  Rein- 
heitsgrad festgestellt  werden;  er  soll  nicht  unter  95  Proz.  betragen. 

Wie  unrein  die  Leinsaatkuchen  des  Handels  manchmal  sind,  zeigen  die  Veröffent- 
lichungen des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Hamburg,  von  Prof.  Dr.  A.  Voigt»), 
für  die  Zeit  vom  1.  Juli  1911  bis  1.  Juni  1912.  Es  enthielten  nämlich  sämtliche  Muster 
Leinkuchen  Beimischungen,  und  zwar  Sonnenblumensaat,  Rapssaat,  zerkleinerte  Lein- 
kapseln und  Stiele,  Mowrahsaat,  Erdnußschalen,  Senfsaat,  Nigersaat,  Baumwollschalen, 
Unkräuter,  Hanf,  Blutmehl,  Perilla  ocymoides,  Leguminosensamen  und  Fleischmehl. 
9  Proben  wurden  auf  ProteTn  und  Eett  untersucht,  sie  ergaben  im  Mittel  35,6  Proz. 
Protein  und  7,0  Proz.  Fett.   DlT  Sandgehalt  von  2  Proben  war  1,4  und  2  Proz. 


243.  Parinariumfctt,  Neouöl. 

Das  Fett  der  Parinarium  -  Arten  ist  zwar  noch  nicht  erforscht,  doch 
dürften  die  Vertreter  dieser  Oattung  überhaupt  als  fettsamenliefernde  Pflanzen 
Kameruns  der  Beachtung  wert  sein4),  vorausgesetzt,  daß  der  Schalenreich- 
tum der  Samen  eine  technische  Verwendung  ermöglicht. 

Die  Heimat  von  Parinarium  senegalense  ist  Senegambien  und  St.  Tho- 
mas, wo  die  wegen  ihres  eßbaren  Fruchtfleisches  geschätzten  Früchte  unter 
dem  Namen  „pommes  du  cayor"  einen  Handelsartikel  bilden. 

Soviel  bis  jetzt  von  den  Samen  von  Parinarium  senegaUnse  Quill,  u. 
Perr.  bekannt  ist5),  enthalten  sie  unter  einer  harten  Steinschale  einen  oder 
zwei  Samenkerne,  deren  Gewicht  ziemlich  schwankend  ist  und  im  Durch- 
schnitt nur  15  Proz.  der  Frucht  beträgt,  bei  einem  Gehalt  von  57,3  bis 
62,4  Proz.  Öl. 

Bei  gewöhnlicher  Temperatur  ist  Neouöl  flüssig,  verdickt  sich  jedoch 
beim  Stehen  leicht  und  wird  ranzig.  Sein  Trockenvermögen  soll  gut  sein. 
Spez.  Gew.  =  0,954  bei  1 50. 

Wegen  ihrer  Proteinarmut  haben  die  Preßkuchen  keine  besondere  Be- 
deutung. 

  vfi 

1)  Pott,  Landw.  Futtermittel.  Berlin  1889,  477.  —  2)  Smctham,  Journ.  Roy. 
Lencash.  Agric.  Soc.  1909  u.  Analyst  75,  Nr.  407;  ref.  Chem.  Rev.  1910,  17,  81.  — 
3)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  Anstalten  29,  1911; 
ref.  Chem.  Rev.  1913,  Heft  5,  115.  —  4)  O.  Warburg,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes. 
1897,  216.  —  5)  Heckel,  Les  graines  grasses  nouvelles.   Paris  1902,  131. 
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244.  Gelb-Akazienöl. 

Jellow  Acacia  oil;  Huile  d'acacia  faux. 

Das  trocknende  Öl  aus  den  Samen  der  in  Südrußland  kultivierten,  gelben 
Akazie,  Caragena  arborescens.  Mittels  Petroläther  werden  12,4  Proz.  Öl 
extrahiert ').  

u  .  »  Fettsäuren 

Saure-     v  -7       ,         u  m  v    Hehner-  Acetvl- 

Z.  J  "Z     K.-M.-Z.       z  z        Säufe.    Mi(t|  Mo|  _ 

Z.  Gew.  JZ 


2,91       190,6      128,9       2,7         939         >4.9        »99  281.9  131,7 

Die  zu  8,74  Proz.  enthaltenen  festen  Fettsäuren  bestehen  aus  Palmitin-, 
Stearin-  und  Erucasäure,  die  flüssigen  aus  Ölsäure  und  Linolsäure. 
Unverseifbares  =  0, 1 4  Proz. 

245.  Weiß-Akazienöl. 

Whithe  Acacia  oil;  Huile  d'acacia  blanc. 

Das  trocknende  Öl  aus  den  Samen  der  weißen  Akazie,  Robinia  pseud- 
acacia,  eines  in  allen  Kulturländern  heimischen  Baumes.  Durch  Extraktion 
mittels  Petroläther  wurden  13,3  Proz.  erhalten  -). 


Fdtsrinren  des  üelb- 
Säure-     v  7       ■  7     ,,  M  7    Hehner-    Acetvl-  Akazienöls 
Z.        V'Z       J-  Z      K-M-Z-        Z.  Z:       säure-    Mittl.  Mol, 


Säure-   Mittl.  Mol.- 
Z.  Gew. 


J.-Z. 


2,42       192,4        161         |,3  943  9-4       200.1         2804  167 

Die  zu  3 — 7  Proz.  enthaltenen,  festen  Fettsäuren  bestehen  aus  Stearin- 
säure und  Erucasäure,  die  flüssigen  aus  Ölsäure,  Linolsäure  und 
Linolensäure.    Linolsäure  herrschte  vor.    Unverseifbares  =  0.2  Proz. 


No.  246  bis  251.   Gruppe  der  Rosaceenöle. 
246.  Himbeerkernöl. 

Himbeerkerne  bilden  den  Hauptbestandteil  der  bei  der  Verarbeitung  von 
Himbeeren  abfallenden  Trester.  Der  Gehalt  an  Trestern  betrug  nach  Kochs3) 
beim  Pressen  von  Saft  zirka  16  Proz. 

Die  gewaschenen,  lufttrockenen  Himbeerkerne  enthielten  13,5  Proz.  eines 
dünnflüssigen,  grüngelben  Öles,  welches  im  Geruch  etwas  an  Leinöl  erinnerte. 
Auch  hinsichtlich  seines  Ttockenveimögens  kommt  es  dem  Leinöl  nahe. 

Die  Feststellung  der  Konstanten  erfolgte  durch  Kochs3)  und  Krzizan4). 

Die  flüssige n  Fettsäuren  bestehen  in  der  Hauptsache  aus  Linol-  und 
Linolensäure  und  aus  wenig  Ölsäure  und  Isolinolensäure. 

Eine  technische  Ausbeutung  der  Hittibeerkerne  ist  bis  jetzt  noch  nicht 
erfolgt. 

1)  V.Jones,  Mitt.  üewerbc  Museum  1903, 13,  223.  —  2)  V.  Jones,  Mitt.  Gewerbe- 
Museum  1003, 13,  223;  Chem.  Rev.  1903, 10,  285.  —  3)  Jahresbericht  der  Kgl.  Oärtnerlehr- 
anstalt  Dahlem  1906  07.  —  4)  Ztschr.  f.  nffentl.  Chem.  1907,  263. 
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247.  Johannisbeerkernöl. 

Das  Öl  aus  den  Samen  von  Ribes  rubrum,  der  Johannisbeere.  Die 
lufttrockenen  Samen  enthielten  nach  Kochs')  16,9  Proz.  öl.  Größere  Mengen 
von  Preßrückständen  (Trestern)  werden  als  Nebenprodukte  bei  der  Saftfabri- 
kation gewonnen,  und  zwar  je  nach  der  Sorte  23 — 35  Proz.  der  ganzen  Früchte. 

Johannisbeerkernöl  ist  dünnflüssig,  gelbbraun  und  von  angenehmem  Ge- 
ruch. Es  trocknet  auf  Glasplättchen  verrieben  nach  mehreren  Tagen  bei 
Zimmertemperatur  zu  einem  elastischen  Häutchen  ein.  Bei  500  ist  schon 
nach  7  Stunden  ein  harter,  nichtklebender  Belag  gebildet.  Die  Probe  nach 
Livache  ergab  nach  7  Tagen  eine  Sauerstoffaufnahme  von  9,24  Proz. 


Öl  aus  den 
Kernen  von 

Spez.  Gew. 

V.-Z. 

j,Z. 

R.-M.-Z.  Säure-Z. 

Üahlemer l) 

lohannisbeeren 
Italienischen 

Johannisbferen 
Böhmischen 

Johannisbeeren 

1 

0.9120 
0,9265 
0,9303 

>7i,3 
189,9 

»86,9 

152,5 
172,3 
175,9 

o,77 

1,1 

_ 

5,6 
40,6 

2,9 

In  der  italienischen  Probe  fand  Krzizan2)  0,14  Proz.  Schwefel,  nicht 
aber  in  der  böhmischen;  an  festen  Fettsäuren  wurden  rund  5  Proz.  abgeschieden, 
und  zwar  Stearin-  und  Palmitinsäure.  An  ungesättigten  Fettsäuren  war 
Linolsäure  in  weitaus  überwiegender  Menge  vorhanden,  ferner  Ölsäure 
und  Linolensäure,  auch  scheint  ein  ganz  geringer  Gehalt  an  Isolinolen- 
säure  vorzukommen. 

248.  Hagebuttensamen  öl. 

Die  Samen  der  Hagebutten  (Rosa  canina,  rugosa  u.  a.  Spezies)  besitzen 
eine  sehr  dicke,  verholzte  Samenschale.  Sie  werden  als  Nebenprodukt  bei 
Hagebuttenpräservierung  gewonnen.  Ihr  Ölgehalt  betrug  nach  Kochs3)  nur 
9,63  Proz. 

Das  Hagebuttenöl  ist  dünnflüssig,  von  angenehmem  Geruch,  gelb  bis 
orangegelb.   Die  Säurezahl  der  untersuchten  Probe  betrug  4,2. 


Fettsäuren 


Mittl. 
Mol.- 
Oew. 


0,9161 


Hagebuttensamenöl  trocknet  nur  langsam,  bei  Zimmertemperatur  war 
erst  nach  10  Tagen  auf  Glasplatten  ein  nicht  mehr  klebender  Belag  entstanden. 
Die  Verarbeitung  der  Samen  dürfte  nicht  lohnend  sein. 

1)  Jahresbericht  der  Kgt.  Gärtnerlehranstalt  Dahlem  1906I07,  191.  —  2)  Ztschr. 
f.  öffentl.  Chem.  1907,  263.  -  3)  Jahresbericht  der  Kgl.  Gärtnerlehranstalt  Dahlem 
1906/07. 
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249.  Brombeerkernöl1). 

Durch  Extraktion  der  Brombeerkerne  mit  Petroläther  erhielt  R.  Krzizan 
12,6  Proz.  Öl.  Das  Brombeerkernöl  ist  von  dunkelgrüngelber  Farbe,  zeigt 
im  auffallenden  Licht  eine  rote  Fluoreszenz  und  besitzt  einen  eigentüm- 
lichen Geruch.  Die  grüne  Farbe  verdankt  es  dem  Gehalt  an  Chlorophyll. 

cfew      V.-Z.      j,Z.     R>M-   ™ner-  Säure-  ftitt'. 
15«  Gew. 


Brombeerkernöl  9,9256     189,5      147,8  0,0 

Fettsäuren  unlösliche      0,9070     iqq,i  155,1 

„        lösliche  —        iqq/>      163.2  — 


96,3        2,03  - 
280,0 
-  281,3 


Das  Öl  trocknet  etwas  langsamer  als  das  öl  der  verwandten  Him- 
beere. Es  enthält  als  Hauptbestandteile  die  Glyzeride  der  Linol-  und  der  Öl- 
säure. Linolen-  und  Isolinolensäure  machen  nur  einige  Prozente  aus,  feste 
Fettsäuren,  der  Hauptsache  nach  Palmitinsäure,  etwa  4,7  Proz.  Unverseifbare 
Anteile  waren  nur  0,83  Proz.  vorhanden. 

Eine  Verarbeitung  von  Brombeerkernen  auf  Öl  dürfte  nicht  in  Frage 
kommen. 

250.  Vogelbeersamenöl. 

Das  Öl  aus  den  Samen  der  Eberesche  oder  Vogelbeere  (Pirus  Aucu- 
paria  L.). 

Sorbus  L.  (als  Gattung)  ist  in  Nordasien  und  Europa  bis  zur  Baumgrenze 
reich  verbreitet,  ist  auf  Island  die  ansehnlichste,  baumartige  Pflanze  und  kommt 
andererseits  noch  auf  den  Bergen  Madeiras  vor.  Ähnliche  Arten  wachsen  im  Hi- 
malaya,  in  Ostasien  und  in  Nordamerika. 

Durch  Extraktion  mittels  Petroläther  erhielten  van  Itallie  und  C  H. 
Nieuwland5)  aus  den  Samen  21,9  Proz.  hellgelbbraunes  Öl  von  süßem 
Geschmack  und  dünnflüssiger  Konsistenz.    Die  Konstanten  des  Öles  sind: 

Spez.  Gew.  s.z  v.7  ,7  Fettsäuren 

(15°)      |  "  V  Z  J  Z>      Sättigungs-Z.j  j.-Z. 

1        a  1 

o,93>7  "4753  2,35  208  128,5  230,2  137.5 

1 

Das  Öl  trocknet  an  der  Luft  schnell,  es  würde  sich  also  zur  Firnis- 
bereitung eignen. 

Der  entölte  Samen  enthielt  folgende  Bestandteile:  Wasser  9,2  Proz.. 
RohproteTn  34,0  Proz.,  Rohfaser  13,2  Proz.,  Asche  5,2  Proz.,  Kohlenhydrate 
(ber.  als  Glykose)  24,2  Proz. 

Aus  den  Vogelbeeren,  besonders  aus  den  veredelten,  werden  Marmeladen, 
bereitet,  auch  wird  in  manchen  Gegenden  Vogelbeerschnaps  gebrannt. 

Der  Preßrückstand  enthielt  34  Proz.  Protein  und  spaltete  digeriert  Blau- 
säure ab  (vgl.  Mandelöl). 


1)  R.  Krzizan,  Chem.  Revue  190S,  7ff.  —  2)  L.  van  Itallie  u.  C.  H.  Nieuw- 
land, Archiv  d.  Pharm.  244,  Heft  3;  ref.  Chem.  Revue  1906,  13,  172. 
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251.  Erdbecrsamenöl. 

Huile  de  fraises;  Strawberry  seed  oil;  ülio  di  fragola. 
Die  Samen  der  Erdbeere,  Fragaria  vesca,  enthalten  etwa  19  Proz.  Öl. 
Das  von  Aparin1)  untersuchte,  durch  Extraktion  mit  Petroläther  gewonnene 
Öl  war  bei  Zimmertemperatur  etwas  trübe,  bei  schwachem  Erwärmen  völlig 
klar  und  dunkelbraun  an  Leinöl  erinnernd.  Der  anfangs  anhaftende  Erdbeer- 
geruch verschwand  nach  einiger  Zeit. 


Spez  Gew.  Lichtbrechung     ^?  y  ?       I     ^  ^  y  z 

*3  n  f) 


o,9345  1.4700  3.9  103,8  2,1  192,3 

Der  üehalt  an  unlöslichen  Fettsauren  betrug  88,2  Proz.,  die  Acetylzahl 
32,13  bzw.  45,76. 

Die  Trockenfähigkeit  des  Erdbeeröls  ist  gleich  derjenigen  des  Leinöls7). 
Bei  der  Elaidinprobe  bildete  sich  anfangs  ein  dichter,  roter  Schaum  und  erst 
nach  geraumer  Zeit  verdickte  sich  das  Ol. 

Die  Hauptmasse  der  Fettsäuren  bestand  aus  Linolsäure  (81  Proz.),  etwa 
10,5  Proz.  aus  Linolensäure,  daneben  waren  nur  geringe  Mengen  Ölsäure 
vorhanden. 

252.  Mohambaöl  3). 

Das  fette  Öl  der  vom  französischen  Kongo  Rammenden  „Mohamba- 
Samen",  über  deren  botanische  Abstammung  nichts  bekannt  zu  sein  scheint. 

Die  Samen  bestehen  aus  35  Proz.  Schalen  und  65  Proz.  Kernen,  von 
denen  die  letzteren  12  Proz.  Öl  enthalten.  Es  ist  gelb,  ziemlich  dünnflüssig, 
geruchlos,  von  fadem  Geschmack.  Bei  —  15°  bleibt  es  noch  flüssig,  enthält 
90  Proz.  unlösliche  Fettsäuren,  welche  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig 
und  deren  Bleisalze  völlig  in  Äther  löslich  sind. 

Läßt  man  die  Fettsäuren  längere  Zeit  stehen,  so  scheidet  sich  eine  weiße, 
in  Alkohol  und  Äther  lösliche  Säure  aus,  welche  in  Blättchen  kristallisiert, 
bei  34— 35°  schmilzt  und  dem  Bromaufnahmevermögen  nach  in  die  Öl- 
säurereihe  gehört;  sie  ist  jedoch  mit  keiner  der  bekannten  Säuren  dieser  Reihe 
identisch.    Der  übrige  Anteil  des  Fettsäuregemischs  besteht  aus  Ölsäure. 

Spe/.  Gew  0,915(23°) 

Maumcne-Z   55" 

Erstp  unter  —  150 

253.  Resedasamenöl,  Wausamenöl. 

Weld  seed  oil;    Huile  de  garde. 

Das  Resedasamenöl  stammt  von  Reseda  luteola  L.,  einer  unter  dem  Namen  Wau, 
Färberwau,  Gelbkraut  usw.  bekannten  zweijährigen,  0/  0  bis  1,20  m  hohen,  steif  auf- 
rechten Staude  aus  der  Familie  der  Resedaeeen.  Die  kleinen,  eiweifilosen,  nierenfnrmigen 
Samen  besitzen  eine  äußerst  dünne  Schale.  Sie  kommt  in  ganz  Europa  vor  und  wächst 
auf  trockenen, sonnigen  Plätzen;  sie  liebt  trockenes,  warmes  Klima,  durchlässigen,  leichten, 
sandigen  Lehmboden  oder  lehmigen  Sand,  besonders  gern  trockene  Kalkhänge  Frische 
Mistdüngung  verträgt  sie  nicht,  Kalkmergel  und  Aschedüngung  sind  ihr  dagegen  sehr 

1)  J.  Aparin,  Journ.  russ.  phys.  ehem.  Ges.  1904,  581.  —  2)  Kochs,  Jahresber. 
der  Kgl.  Gärtnerlehranstalt  Berlin-Dahlem  1906  07.  Kochs  untersuchte  ein  stark  oxy- 
diertes Erdbeersamenöl.  —  3)  Alexander  Hebert,  Bull.  Soc.  chim.  Paris  1896  [in), 
15,  935  941  (durch  J.  Soc.  Chem.  Ind.,  Abstracts  1897,  72,  1.  555). 
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zuträglich  und  sollen  zur  Vermehrung  des  Farbstoffgehaltes  beitragen.  Sie  gedeiht 
am  besten  nach  Klee,  Raps  und  Hackfrüchten  und  wird  in  Süddeutschland,  besonders 
in  Thüringen,  Sachsen,  Bayern  und  Württemberg,  ferner  in  England  und  Frankreich 
als  Färbe-  und  Ölpflanze  kultiviert.  Von  einem  Hektar  Acker  erntet  man  durchschnitt- 
lich 4  bis  8  Zentner  Samen. 
Ei^en.  Das  aus  den  Samen  gewonnene  Öl  hat  bitteren  Geschmack  und  un- 
schön. anaenehmen  Geruch,  es  wird  nach  Schaedler  grünlich  infolge  Anwesenheit 
von  Chlorophyll.  Spcz.  Gew.  —  0,9358,  Erstp.  —  —  200.  Drehungsvermögen 
nach  Rakusin  |  o,6n.  Der  Gehalt  an  Öl  beträgt  nach  Blumenbach  30  Proz. 

Es  trocknet  leicht  beim  Stehen  an  der  Luft  und  ist  zur  Fabrikation  von 
Firnissen  zu  verwenden. 

Der  Gebrauch  der  Waupflanze  zu  Färbereien  nimmt  ständig  ab  infolge 
der  Verwendung  der  künstlichen  Farbstoffe.  Dementsprechend  ist  die  Ge- 
winnung des  Öls  nur  noch  sehr  gering.  Die  Preßrückstände  lassen  sich  zu 
Futtermitteln  nicht  verwenden. 

254.  Nachtviolenöl  —  Rotrepsöl. 

Huile  de  julienne;    Garden*  rocket  oil;    Dames  violet  oil;  Olio 

di  esperide. 

Botanische*.  Die  Stammpflanze  des  Nachtviolenöls,  die  zu  den  Kruziferen  gehörige 
Nachtviole,  Hesperts  matronahs  L,  ist  ein  aufrechtes,  zweijähriges  Kraut.  Die  ur- 
sprüngliche Heimat  ist  das  östliche  Mittelmeergebiet.  Heute  kommt  die  Pflanze,  die 
wegen  ihrer  wohlriechenden  Blüten  vielfach  in  Härten  gebaut  wird,  in  fast  ganz 
Mittel-  und  Südeuropa  vor- 

Die  Frucht  ist  eine  ämge,  fast  stielrunde,  zwischen  den  einzelnen  Samen  meist 
etwas  eingeschnürte  Schote,  die  acht  oder  mehr  gedunsene,  längliche  Samen  enthält. 
Eigen  Das  hieraus  gewonnene  Nachtviolenöl  gehört  zu  den  Kruziferenölen, 

»c^ten.  cntjlä|t  a|SQ  etwas  Schwefel,  unterscheidet  sich  jedoch  von  ihnen  schon  neben 
seinen  Konstanten  durch  seine  Trockenfähigkeit.  Es  ist  von  bittcrem  Ge- 
schmack, grün  gefärbt  und  wird  allmählich  braun.  Bei  der  Probe  nach 
Becchi  gibt  es  eine  schwache  Bräunung.  Wegen  sonstiger  Farbreaktion  wird 
auf  die  Arbeit  von  De  Negri  und  Fabris')  verwiesen. 

c      n  „  .        ..  v        .  7         Mau-  Fettsäuren 

Spe/.  Gew.        hrstp.      V .-/..       J.-Z  ?  _  ,  ,  _ 

1  mene-Z.      Erstp.      Schmp.  J.-Z. 

0,0282—0,0340')    -  22  bis     191,8    154,0—     125-127,5    14—16°     20—22°  157 
"  (15  )  -23°  155,3 

Das  Öl  wird  nur  als  Brennöl  benutzt,  trotzdem  es  trocknende  Eigen- 
schaft zeigt. 

No.  255  und  256.   Gruppe  der  Papaveraceenöle. 

255.  Mohnöl. 

Von  Prof.  Dr.  L  Ubbelohde  (von  S.  413  an). 
Huile  d'oeilette;  Huile  d'oliette;   Huile  blanche;   Huile  de  pavot 
du  pays;  Poppy  oil;   Poppy  sced  oil;  Maw  oil;  Oleum  papaveris; 

Olio  di  papavero. 

Rouniichei.  Seit  den  ältesten  Zeiten  wird  der  Mohn  in  Europa,  Asien  und  Afrika 
angepflanzt;  heute  besonders  in  Indien  (den  Gangesgebieten,  Shahabad,  Behar 

1)  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1894,  33,  55n;  Ann.  del  Laborat.  chim.  delle  Gabelle  1891 
u.  1802,  151. 
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und  Malakka),  China,  Persien,  Kleinasien  und  der  Türkei;  weniger  in  Nord- 
amerika, Nordafrika,  Ägypten,  Rußland  und  Südeuropa. 

Schon  Homer  besingt  die  betäubende  Wirkung.  Auch  Hippokrates, 
Heraklid  von  Torent,  Plinius  u.a.  kannten  ihn,  doch  zur  Ölgewinnung 
wurde  er  erst  etwa  im  Beginn  des  18.  Jahrhunderts  benutzt 

Die  Stammpflanze  des  Mohnöls  ist  Papaver  somniferum  L  (Familie  der  Papavera- 
ceen).  Die  Frucht  ist  eine  kugelige  oder  elipsoidische,  5—6  mm  breite  Kapsel,  welche 
von  nach  oben  gewendeten  Narbenlappen  gekrönt  wird;  sie  springt  unter  und  zwischen 
diesen  mit  kleinen  rundlichen  Poren  auf.  Die  eingeschlossenen  zahlreichen  Samen 
sind  nierenfönnig,  an  einer  Seile  breit  abgerundet,  an  der  entgegengesetzten  etwas  zu- 
gespitzt und  höchstens  15  mm  lang  und  kaum  1  mm  breit.  Ihre  weiß  bis  bläulich  oder 
seltener  grau  gefärbte  Oberhaut  weist  ein  dichtes  Netz  von  kleinen,  sechseckigen 
grubigen  Maschen  auf  und  läßt  an  der  tiefsten  Stelle  der  nierenförmigen  Einbuchtung 
eine  deutliche,  gelbe  Erhöhung,  den  sogenannten  Nabel,  erkennen.  Die  Samen1)  ent- 
halten ein  reiches,  öliges  Nährgewebe  aus  zartwandigen,  parenehymatischen  Zellen,  in 
das  ein  gekrümmter,  walzenförmiger  Keimling  mit  kurzen,  umeinander  gelegten  Kotyle- 
donen und  stielrundem  Würzelchen  eingebettet  ist. 


Fig.  05.  Papaver  somniferum  L.  A  Reife  Kapsel,  B  Kapsel  im  Querschnitt,  C  Deckel 
der  Kapsel,  D  Einzelner  Same,  E  Same  im  Querschnitt,  den  Embryo  zeigend. 

Als  Stammpflan/e  des  Gartenmohns  ist  jedenfalls  Papaver  setigerum  DC.  anzu- 
sehen, der  im  Mittclmeergebiet  von  Spanien  und  Algier  bis  nach  Griechenland  und 
Cypern  vorkommt.  Von  den  zahlreichen  Spielarten  sind  die  wichtigsten:  der 
weiße  und  der  schwarze  Mohn,  Papaver  album  DC.  und  Papaver  nigrum  DC, 
ersterer  durch  weiße  Samen  und  helle,  am  Grunde  violett  gefärbte  Blumenblätter  aus- 
gezeichnet, letzterer  dagegen  mit  dunklen,  bläulichschwarzen  Samen  und  purpurner 
Blumenkrone.  Der  Ölgehalt  beider  Abarten  ist  ziemlich  gleich,  doch  liefert  der 
weiße  Mohn  ein  feineres,  medizinisches  Öl.  Für  die  technischen  Ole  dient  jedoch  meistens 
der  schwarze  Mohn,  dessen  Kultur  besser  lohnt.  Heute  baut  man  den  Mohn  für  die  Öl- 
gewinnung und  zur  Opiumbereitung  in  vielen  Gegenden  Europas,  Asiens  und  Afrikas, 
in  neuerer  Zeit  auch  in  Amerika  und  Australien,  hier  besonders  in  Neu-Südwales  an. 
Seine  Kultur  erstreckt  sich  auch  auf  die  kälteren  Zonen  und  reicht  in  Norwegen  fast 
bis  hinauf  zum  Polarkreis. 

Rohprodukt. 

Im  Handel  unterscheidet  man  vielfach  die  Samen  nach  ihrer  Farbe  A.  Es  ist  ,,»ndeIl, 

'  wäre. 

1)  Über  den  genaueren,  anatomischen  Bau  des  Samens  vgl.  folgende  Literatur: 
Harz,  Landwirtsch  Samenkunde  2,  994;  A.  Meyer,  Wissenschaftl.  Drogenkunde  1,  159; 
Vogl,  Die  wichtig.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  S.  547;  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzen- 
reichs, 2.  Aufl.,  2,  712—  715,  Fig.  220,  221.  —  2)  Böhmer,  Kraftfuttermittel,  1903,  S.  473. 
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deutsche  Mohnsaat   grau  bis  blau, 

französische   „    blau, 

russische       „    bläulich, 

türkische       „    gelb  bis  blau, 

levantiner    gelb  bis  blau, 

ostindische    „    weiß  bis  bräunlich. 

In  obiger  Reihenfolge  nimmt  auch  im  allgemeinen  Güte  und  Wohl- 
geschmack der  Öle  ab. 


V'erunrei 


Fig.  66.   Pupaver  somniferum  L   A  blühende  Pflanze,  B  Kapsel  im  Querschnitt, 

C  Kapsel  im  Längsschnitt. 

Nach  den  Bestimmungen  der  Incorporated  Oil  Seed  Association  in  London 
ist  die  Basis  für  nicht  ölhaltige  Beimengungen  3  Proz.;  sind  mehr  vorhanden, 
so  werden  sie  vom  Kaufpreis  abgezogen;  sind  weniger  vorhanden,  so  wird 
der  Preis  erhöht  (s.  auch  Bd.  1,  305). 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Hamburg, 
von  Prof.  Dr.  L.  Voigt1)  hatten  9  Proben  Mohnsaat  zwischen  96,2  und 

1)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  Anstalten  29,  1911; 
ref.  Chem.  Rev.  1913,  115. 
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96,7  Proz.  Reinheit,  8  Proben  zwischen  81  und  95,8  Proz.  und  für  je  eine 
79,5  und  78,5  Proz. 

Das  Gewicht  der  Samen  schwankt  bei  den  verschiedenen  Abarten,  samcn- 
Nach  Harz1)  und  Mach2)  betrug  das  Gewicht  von  1000  Stück: 


Gewicht 

Auf  1  kg 

von  1000  Stck. 

entfallen  Samen 

o,53i  g 

1880000  Stück 

0,469  „ 

2132196  „ 

Grauer  Mohn  aus  Bayern  

0,505  „ 

1980198  „ 

Schwarzer  Mohn  mit  geschlossenen  „Köpfchen"  .  . 

0.355  n 

2810000  „ 

Mohn  aus  der  Levante  (Gemisch  von  weißen,  braunen 

0,364  n 

2748500  ,. 

Mohn  aus  der  Türkei  (weiß  mit  etwas  braunen  und 

0,381  „ 

2627500  „ 

0,26g  „ 

37"  500  „ 

0,239  „ 

4184100  „ 

Weiteres  über  Oewichte  anderer  Samenarten  sowie  über  die  Zusammen- 
setzung vgl.  die  folgende  Tabelle. 


Zusammensetzun 


»n  Mohnsamen  verschiedener  Herkunft. 


Mach') 


Ostindien  Ostindien 

hand- 
gereinigt 


Gewicht  von 
1000  Stück 
Samen 

Wasser  . 
RohproteTn  . 

Eiweiß.   .  . 

Eiweiß  un- 
verdaulich . 

Amine,  Ami- 
de  usw.  .  . 

Rohfett  . 

Rohfaser  .  . 

Pentosane 
Stickstoff- 
freieExtrakt- 
stoffe .   .  . 

Rohasche.  . 
Reinaschc 
Sand   .   .  . 


f.biiktnäß. 
gereinigt 


Levante 
hand- 
gereinigt 


Dietrich 
u. 

Türkei  König 


Zusammen- 
setzung der 
Samen. 


WolfP)  Pott») 


"a1?"."  . !  Mittelwerte  aus  verschiedenen 


gereinigt 


0,269  g 

Proz. 
4,50 

22,68 
21,60 
2,58 

1,08 
48,02 

5.18 

3,44 

9,8l 

7.14 
6,00 

0,37 


Samen 


0,239  g 

Proz. 
4,30 

0,364  g 

Proz. 
4.28 

1 

0,381  g 

Proz. 
3,87 

Proz. 

8,2 

Proz. 
14,7 

22,61 

20,28 

20,35 

19,5 

'7,5 

21,52 

18,42 

18,88 

2,60 

2,39 

2,06 

1,09 
4742 

1,86 

50,65 

L47 
51,40 

40,8 

41,0 

5,45 

5.38 

5,64 

5-6 

6,1 

3,6o 

3,05 

3,20 

9-55 

10,58 

9,50 

18,7 

15,4 

8,15 
0,36 
0,71 

6,61 
5,56 
0,22 

6,84 

5,59 
o,45 

7,2 

5,3 

Proz. 
8,2 
(3,0-14,7) 
15 

(12,6-17,5) 


47,3 
(40,1—54,6) 

10,9 
(5,8-16,1) 


17 

(15,4-18,6) 
6,6 


1)  Harz,  Landw.  Samenkunde,  Breslau  1885,  994-  —  2)  Mach,  Landw.  Versuchsst. 
1002,  57,  4J7.  —  3)  Mach,  Landw.  Versuchsstationen  1902,  57,  42g.  —  4)  Wolff, 
Fütterungslehre,  Berlin  1885,  462.—  5)  Pott,  Landw.  Futtermittel,  Berlin  188g,  480. 


Digitized  by  Google 


414 


Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Asche  des  Mohnsamens: 


Kali  

Natron  

Kalk  

Magnesia  

Eisenoxyd  u.  Tonerde 


Phosphorsäure 
Schwefelsäure  . 
Kieselsäure  .  . 


deutsche 
Saat1) 
31,0  Proz. 

1,9  „ 

3,2  || 


Chlor  u  Differenz  — 


indische 
Saat  *) 

32,1  Proz. 
3.7  „ 
i,3  „ 
4.0  .. 


Asche,  deutsche  indische 

Saat1)  Saat1) 
9,1  Proz.   10,8  Proz 
~  0,7  „ 

35.4  ,.  34-9  h 
9,5  .,  9.«  » 
—   „        2,6  „ 

Die  Schale  des  Mohnsamens  enthält  Kalziumoxalat  bis  zu  2,63  Proz.  (vom 
Totalgewicht  des  Samens),  das  nach  A.  Meyer3)  die  blaue  Färbung  mancher 
Sorten  bedingen  soll.  Durch  Lösen  der  Kalziumoxalatkriställchen  mit  Salz- 
säure schlägt  die  Blaufärbung  in  Braun  um. 

F_  Schulze  und  S.  Frankfurt4)  fanden  bei  wasserfreier  Mohnsaat 
0,25  Proz.  Lezithin,  Mach  094  Proz. 

Accarie  und  Meurin-')  wollen  in  reifer  Mohnsaat  0,065  Proz.  Morphium 
gefunden  haben.  Nach  neuen  Untersuchungen,  besonders  von  Mach,  ent- 
hält Mohnsamen  jedoch  weder  Glykoside  noch  Alkaloide.  Die  Mohnkapseln 
dagegen  enthalten  geringe  Mengen  Narkotin  und  dienen  daher  in  der  Arznei - 
künde  zur  Bereitung  eines  Schlaftrunkes. 

Gewinnung. 

01-  Das  Mohnöl  wird  vielfach  noch  im  Klein-  und  Hausbetrieb  auf  sehr 

gewinnung.  ejnfacnc  Weise  mit  Hand-  oder  Keilpressen  gewonnen.  Im  Großbetrieb  ver- 
fährt man  zur  Reinigung  der  Saat  ähnlich  wie  beim  Sesam,  d.  h.  nach  Passieren 
von  Bürstenmaschinen  läuft  der  Mohn  gewöhnlich  über  mehrere  Doppelsiebe 
mit  Ventilatoren.  Der  Verlust  beim  Reinigen  schwankt  zwischen  3  und  6  Proz. 
Auf  die  Zerkleinerung  im  Walzenstuhl  ist  scharf  zu  achten,  da  die  kleinen 
Saatkörner  leicht  ungenügend  zerkleinert  werden  und  infolgedessen  schlechte 
Ausbeute  liefern. 

Bei  der  ersten,  kalten  Pressung  erhält  man  Kuchen  mit  16  —  18  Proz.  Öl, 
in  den  neuesten  Konstruktionen  von  Seiherpressen  solche  mit  etwa  12  Proz. 
ÖL  Die  zweite  Pressung  erfolgt  dann  bei  einer  Temperatur  von  60-70° 
und  liefert  Kuchen  mit  etwa  6—7  Proz.  Ölgehalt.  Die  gesamte  Ölausbeute  beträgt 
bei  indischer  Mohnsaat  etwa  37—40  Proz.,  bei  türkischer  35—37  Proz.  Öl. 
Kalt  gepreßtes  Öl  ist  hellgelb  und  hat  1,5—2,5  Proz.  freie  Saure,  das  warm 
gepreßte  dagegen  12 — 18  Proz.  Für  Speisezwecke  darf  man  keine  zu  alte 
Saat  benutzen,  da  sie  ranzige  und  dunkelgefärbte  Öle  liefert.  Mohnöl  ver- 
dirbt überhaupt  bei  Berührung  mit  der  Luft  leicht. 

Eigenschaften  des  Öls. 

r:ii?en-  Das  Mohnöl  ist  blaßgclb  bis  hellgoldgelb,  von  angenehmem  Oeschmack 

*.uten.    un{j  eigentümlichem,  aber  sehr  schwachem  Geruch.    Heiß  gepreßtes  Öl  ist 
dunkelgelb  bis  hellrot  und  hat  einen  firnisartigen  und  kratzenden  Geschmack. 
Zusammen-        Nach  Tolman  und  Munson6)  enthält  das  Öl  6,67  Proz.  feste  Säuren, 
hauptsächlich  Stearin-  und  Palmitinsäure.    Die  flussigen  Fettsäuren  bestehen 

1)  Wildenstein,  Liebig  u.  Kopp,  Jahresber.  1851,  Tab.  6.  —  2)  Mach,  Jahres- 
ber.  üb.  Agrikulturchem.,  1902,  3.  Folge,  5.  180.  —  3)  A.  Meyer,  Wiss.  Drogenkunde 
1891;  I,  100.  —  4)  Schulze  u.  Frankfurt,  Landw.  Versuchsst.  1S94,  43,  312  — 
5»  Accarie  u.  Meurin,  Journ.  ch  m.  med.  1883,  431.  —  6)  Tolman  u.  Munson, 
Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1903,  25,  244. 
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nach  Hazura  und  ürüßner  aus  4.7—5  Proz.  Linolensäure,  60—65  Proz. 
Linolsäure  und  28—30  Proz.  Ölsäure.  Un verseifbares,  hauptsächlich  Phyto- 
sterin,  enthält  es  ungefähr  0,5  Proz.  Nach  Sacc')  und  Lefort2)  besteht 
Mohnöl  aus  76,5—76,7  Proz.  Kohlenstoff,  11,5—11,8  Proz.  Wasserstoff,  11,7 
1 1,8  Proz.  Sauerstoff. 

Die  Säurezahl  ist  klein,  Rechenberg  fand  sie  zu  2.1,  Salkowski  2,3,  siurrwhi 
Crossley  und  Le  Sueur3)  in  4  Proben  zu  1,6—3,8,  Schestakoff  in  2  Proben 
zu  0,24 — 0,4,  Nördlinger  in  26  Proben  gepreßten  Speiseöls  zu  0,7 — 2,9,  in 
5  Proben  gepreßten  technischen  Öls  zu  13—17,5,  in  5  Proben  extrahierten  Öls 
zu  2,2-9,5. 

Verfälschungen.  Im  Handel  ist  es  nicht  selten  mit  bis  40  Proz.  fajVe£  ^ 
Sesamöl  vermischt.  1—2  Proz.  Sesamölbeimengung  kann  als  zufällige  Ver-  c  un*m 
unreinigung  betrachtet  werden,  da  in  manchen  Fabriken  abwechselnd 
Mohnöl  und  Sesamöl  gepreßt  wird.  Neben  Sesamöl  finden  sich  in  Mohnölen 
auch  Erdnuß-  und  Olivenöle.  Durch  Soltsiensche  Reaktion  läßt  sich  Sesamöl 
erkennen  (vgl.  Bd.  I,  2S0  u.  diesen  Band  unter  „Sesamöl");  auch  drückt  es  die 
Jodzahl  stark  herab4)  (Sesamöl  J.-Z.  103  —  116).  Auch  das  optische  Drehungs- 
vermögen des  Sesamöls  (+  0,8  bis  +  1,6  °)  verrät  es,  da  Mohnöl  optisch  inaktiv 
ist  Ob  die  Bau  doui  tische5)  Reaktion  auf  Sesamöl  hier  sichere  Resultate 
gibt,  erscheint  nach  eigenen  Versuchen  des  Verf.  zweifelhaft  (vgl.  auch 
Bd.  1,  279). 

Line  Verfälschung  mit  Nigcröl  läßt  sich  nach  Vuaflart6)  durch  den 
bedeutend  niedrigeren  Erstarrungspunkt  des  Mohnöls  (—18°  gegen  — 6°  bei 
Nigeröl)  und  die  höhere  Jodzahl  (133—143  gegen  128,5  bei  Nigeröl)  nach- 
weisen. 

Zur  Unterscheidung  des  Mohnöls  von  anderen  Ölen  gibt  Behrens  r£jJe0nn' 
folgende  Methode  an:  10  g  Öl  werden  mit  10  g  Salpeterschwefelsäure  (1:1) 
gemischt.  Mohnöl  wird  ziegelrot,  Sesamöl  grasgrün  gefärbt.  Utz  hält  jedoch 
diese  Methode  für  unzuverlässig,  da  Sesamöl  und  andere  Öle  ebenfalls  Rot- 
.  färbung  durch  Salpeterschwcfelsäure  annehmen.  Nach  Andes7)  soll  Lein- 
dotteröl  dieselbe  Reaktion  geben. 

Durch  Einwirkung  von  Jodwasserstoff  auf  Mohnöl  hat  Lafays)  ein  so- 
genanntes „Jodöl"  erhalten,  das  ungefähr  40  Proz.  Jod  enthält  und  in  der 
Pharmazie  Verwendung  findet. 

Bei  einer  Jodzahl  von  135,0  beträgt  nach  Tortelli9)  die  Thermozahl 
des  Mohnöls  88,4.    Das  Verhältnis  der  Jodzahl  zur  Thermozahl  ist  1,53. 

Eine  Eigentümlichkeit  des  französischen  Mohnöls  soll  nach  Vuaflart'0) 
d?rin  bestehen,  daß  es  beim  Durchstreichen  eines  starken  Luf.stroms  schäumt 
und  der  Schaum  noch  nach  1 2  Stunde  erhalten  bleibt,  während  bei  anderen 
Mohnölen  die  Oberfläche  glatt  bleibt.  Vuaflart  will  darauf  eine  Unter- 
scheidungsmethode von  französischem  und  anderem  Mohnöl  gründen  (?). 


1)  Sacc,  Ann.  de  Chim.  et  de  Phys.  1849,  3.  Serie,  27,  473.—  2)  Lefort,  Journ, 
de  Pharm.,  3.  Serie,  23,  346.  —  3)  Crossley  u.  Le  Sueur,  Journ.  S->c  Chem.  Ind. 
i8g3,  17,  g3y.  —  4)  Utz,  Apoth -Ztg.  1904,  19,  444;  Chem.  Revue  1904,  11,  179  — 
5)  J.  Royer.  Ann.  Falsir.  1910,  3,  580;  Chem.  Revue  1910.  17,  298.  —  6)  Ann  Falsif.  4, 
330;  Chem.  Centralbl.  1911,  82,  II,,  f>32.  —  7)  Andes,  Chem.  Revue  1903,  10,  199.  — 
8)  Lafay,  Apoth.-Zig.  1901,  16,  426.  —  9)  Tortelli,  Chcm.-Ztg.  190S09,  33,  123,  12D, 
»31— »35i  171-172,  184— 1S5;  ref.  Centralbl  1909,  I,  947.  —  10)  Ann.  Falsif.  1909; 
Corps  gras  Ind.  36,  Nr.  14;  Chem.  Revue  1910,  17,  100. 
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Mohn 


Spez.  üew. 


Erstp. 


V.-Z. 


],Z. 


Thomson  u. 

Dunlop1) 

O  indische 

UtzS)|  levant. 

£ 1  deutsche 
Crossley  u. 

Le  Sueur») 


Tolman  u. 

Munson«) 

De  Negri  u. 

Fabris 

Thörner .... 

Shukoff  .... 

Souchere   .   .  . 

Dieterich  .   .  . 

Vuaflart1) 
europäische  Saat 
außereurop.  „ 

Richter«)    .   .  . 


Olig   u.  Brust7) 


Vuaflart»). . 

französ.  Ol 
Verschiedene 


0,0243  (15") 


o,Q2-,5— 0,9268 
(15-5°) 

0,927  (15°) 


0,924  (15°) 


0,926 — 0,924 

0,923 
0,9186  (20") 

0,9240-0,9244 
05°) 

0,923 
0,924-0,926 


192,8 


-  17  bis  —19" 


189—196,8 
(Säure-Z. 
0,8-1 ,9) 

193,8 

193,6 
193-194 


197.7 


140  (Wijs) 
«53-5 
157.5 
156,9 

133.7-  137.1 

134.9 

136.8-  137,6 
134-135 

131 
134-135 
137,6-143.3 


192 
191.5 
192,1 
2,98  (Säure-Z.) 
190,1-193,4  137,1-141.2 


1331 
132,3 
138,2 


— 18« 
(Qirard) 


19L5 
192 

(Winkler») 


132,3 
133.1 


Mittelwerte  Kaiserl. 
Gesundheitsamt 9)     0,924  -0,927  (15°) 


189-198      133—143  (158) 
Fettsäuren  des 


Thörner  .  .  . 
Benedikt-Ulzer 


v.  Hübl  

De  Negri  11.  Fabris  

Mittelwerte  Kaiser!.  Gesundheitsamt8) 


Erstp. 

16,5» 

15,4—10,5° 


Schmp. 


20,5  < 


20,5° 
20 — 21 " 
20—21 0 


V.-Z. 
199 


1)  Thomson  u.  Dunlop,  The  Analyst  190Ö,  31,  Nr.  360.  —  2)  Utz,  Chem- 
Ztg.  190^  27,  1176;  ref.  Chem.  Revue  1904, 11,  16.  —  3)  Crossley  u.  J.e  Sueur,  Journ. 
Soc.  Chem.  Ind.  189S,  17,  9S9.  —  4)  Tolman  u.  Munson,  Journ.  Amer.  Chem.  Soc. 
1903,25,244.—  5)Vuaflart,  Ann.  Falsific.  190Q,  2, 276— 278;  Corps  gras  Ind.  38,  Nr.  14; 
Chem.  Revue  1010,  17,  106;  Seifcns.-Ztg.  1909,  36,  1333;  Chem.  Centralbl.  1909,  Hj, 
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öl. 


Lichtbrechung 

Hehner-Z 

1  1  L  LI  HL  J    £  -, 

l  V  1  l,  U  iJ  iL  J  J  L_    /. , 

im  Butter- 
refraktomelpr 

Oleo- 
re  f  ra  k  t  om  etor 

1 

Brechungs- 

exnonent 

A  nmprlfiinfT 
/M1IUCI  KUIly 

7>,o  (25") 

t 

~=  -— '  = 

— 

— 

78,1  (15°) 

M772  (15°) 

• 

/°.4  t'D  } 

1  ATTA 

78,4  (159) 

1,4774  (15°) 

94,97 

— 

63,4  (40») 

_ 

1 

Viskosität  «=> 
(Redwood  21«») 

253,9—259.1 

75,8» 

77,8  (15,5°) 

1.4770(15,5°) 

MM 

85.5-87 u 

INI 

MM 

i,4586J6o°) 

1     M  1  ' 

73,5° 

73—72,5  (25°) 
72-71,5  (250) 
>  — 

71—71,8  (25«) 

1     MI  1 

Säurezahl 
3,8-13,4 

  1 

74 

(Maumen£) 

86  -  88° 
(Archbutt) 

71,5-72  (250) 
72,5-73  (25")  ; 

25,3 
26,6 
+23,5  bis  H-35u 
(Jean) 

+  30  bis  +  35 

(bei  22") 
(Pearmain) 

• 

71-74,5  (25°) 

14729  bis 
i,475i  (25  V 

Mohnöls. 


Mittl. 
Mol.-Gew. 

J-z. 

Acetyl-Z. 

* 

Brechungs- 
exponent 

Gesamtfett- 
säuren 

flüssige 
Fettsauren 

279,1 

"6,3 

1496 

(Tortelli  u.  Ruggcri) 

13,1 

L4506 

139 

ISO 

202g.  — 6)  Richter,  Ztschr.  f. ang.Chem. 20, 1605— 1614;  ref.Centralbl.  1907,78, II,  1936.  — 
7)  Chem.  Revue  1909,  16,  170.  —  8)  Chem.  Revue  1911,  18,  142;  Ztschr.  f.  ang.Chem. 
1911,24,636.—  9)  Entwürfe  zu  Festsetzungen  über  Lebensmittel  des  Kaiserlichen  Ge- 
sundheitsamtes in  Berlin. 
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Verwendung. 

wcndung.  Der  größte  Teil  des  kalt  gepreßten  Öls  dient  als  Speiseöl  (Salatöl),  zu- 
weilen verschnitten  mit  anderen  Ölen.  Feinere  Sorten  werden  auch  in  der 
Pharmazie  zur  Herstellung  von  Emulsionen,  in  der  Farbenindustrie  zur  Her- 
stellung feiner  Malerfarben  „Tubenfarben"  benutzt.  Zur  Seifenfabrikation 
dient  hauptsächlich  heiß  gepreßtes  Mohnöl.  Als  Brennöl  leistet  Mohnöl 
schlechte  Dienste. 

Rückstände. 

Rückende.  Die  Farbe  der  Kuchen  schwankt  entsprechend  der  Farbe  der  Samen  (s.  S.  412) 
zwischen  weißgrau,  gelblich  bis  dunkelbraun  und  dunkelblau.  Die  dunkleren 
Kuchen  (aus  deutscher  Mohnsaat)  sind  reiner  und  deshalb  beliebter  als  die 
helleren. 

Zusammensetzung  und  Verdaulichkeit  von 
Mohnkuchen  verschiedener  Herkunft. 


Wasser 
Proz. 

Roh- 
proteTn 

Proz. 

Rohfetl 
Proz. 

Pento- 
sane 

Proz. 

Stick- 
sioi  rreie 
Extrakt- 
stoffe 

Proz. 

Roh- 
faser 

Proz. 

Asche 
Proz. 

Französische  Kuchen  aus 

türkischer  Saat,  gelb- 
lich mit  einem  Grau- 

slich  

10,05 

37,29 

8,11 

5,32 

M.38 

12,35 

13.49 

Französische  Kuchen  aus 

Levantesaat,  dunkel- 

11,20 

32,03 

5,65 

5.0. 

21,26 

11,13 

14,88 

Deutsche  Kuchen  aus 

ostindischerSaat,  hell- 

8,48 

40,47 

8,63 

5.58 

15,8l 

9,23 

13,26 

Deutsche  Kuchen  aus 

ostindischer  Saat,  we- 

niger ausgepreßt ')  . 

8,46 

38,35 

13,36 

5,52 

16,87 

7,95 

10,83 

Nicht  genannt1)  . 

,ui- 

36,5 

11.5 

184 

u,2 

11,0 

(7,5  bis 

(27,9ms 

(3,8  bis 

(8  5  bis 

(4,9  bis 

(10,1  bis 

Mohnsamenkuchen »)  . 

17.7) 

40,5) 

17,1) 

2'J.8) 

22,3) 

14,5) 

10,15 

35,38 

",43 

20,04 

7,90 

18,25 

Mohnsamenmehl3)  .  . 

0,95 

39.50 

12,13 

1624 

9,43 

M,i5 

Verdaulichkeits- 
koeffizient .... 

7g  Proz. 

91  Proz. 

64  Proz. 

50  Proz. 

Außer  den  in  der  Tabelle  agneführten  liegen  noch  Mohnölkuchenanalysen 
von  Decugis,  Boussingault,  Mulder4)  und  Wolff5)  vor. 

Unverdorbene  Kuchen  enthalten  27,6—70,7  Proz.  freie  Fettsäuren,  ver- 
dorbene bis  zu  86,3  Proz.  In  den  Kuchen  findet  sich  wie  in  den  Sesam- 
kuchen bis  zu  3  Proz.  oxalsaures  Kalzium. 

Mohnkuchen  aus  einwandfreier  Saat  sind,  in  mäßiger  Menge  verabreicht, 
ein  gut  bekömmliches  Kraftfuttermittel.  Über  Verdaulichkeitskoeffizienten 
siehe  bei  O.  Kühn*)  und  K.  Bülow'). 

1)  Mach,  Landw.  Versuchsstat.  1902,  57,  441.  —  2)  Dielrich  u.  König,  Zu- 
sammensetzung u.  Verdaulichkeit  der  Futtermittel,  Berlin,  2.  Aufl.,  1891,  1,  686.  — 
3)  Smetham,  J.  Royal  Gen.  Agric.  Soc.  1909;  Analyst  35,  Nr.  407;  Chem.  Revue  1910, 
17.  81.  -  4)  Mulder,  Weendes  Jahresberichte  1854,  2.  26.  -  5)  Wolff,  Württbg. 
Wochenblatt  f.  Landwirtschaft  1882,  2,  218.  —  6)  Kühn,  Böttcher,  Schoder, 
W.  Zielstorf  f  u.  Barnstein,  Versuche  über  Verdaulichkeit  der  Mohnkuchen,  Landw. 
Versuchsstat.  1894,  44,  177.  —  7)  Bülow,  Journ.  f.  Landwirtsch.  1900,  S.  1. 
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Aus  den  Untersuchungen  von  Mach1)  und  Clautriau2)  geht  hervor, 
daß  weder  Morphium  noch  CodeTn,  sondern  nur  Narkotin  sich  in  den  Kuchen 
befindet.  Letzterer  behauptet,  daß  beim  Absterben  der  Mohnpflanze  mit  dem 
Milchsaft  auch  die  in  demselben  enthaltenen  Alkaloide  schwinden  und  nur 
zum  Teil  in  den  Kapselhülsen  verbleiben. 

Aus  schlecht  gereinigtem  Samen  hergestellte  Mohnkuchen  eignen  sich 
nicht  als  Futtermittel,  dagegen  sehr  gut  als  Düngemittel,  da  sie  einen  sehr 
hohen  Stickstoff-  und  Phosphorsäuregehalt  besitzen. 

256.  Hornmohnöl3). 

Qlauciumöl;   Oleum  Glaucii;  Huile  de  pavot  cornu;  Horned- 

poppy  oil. 

Qlaucium  luteum  Scop.  (Chelidonium  glaucium  L.),  der  gelbe  Hornmohn, 
Farn.  Papaveracee,  kommt  an  den  Küsten  Europas  (Frankreich,  Belgien,  Holland, 
Deutschtand,  Dänemark)  als  zweijähriges  Kraut  wildwachsend  vor.  Die  Frucht 
ist  eine  knotigrauhe  Schotenkapsel.  DieSamen  sind  rund,  netzförmig  geädert  und 
etwas  größer  wie  Mohnsamen. 

Die  Samen  enthalten  30—35  Proz.  öl,  welches  schon  durch  Fingerdruck 
aus  dem  Endosperm  hervortritt.  Das  Öl  ist  geruch-  und  geschmacklos,  hell- 
gelb. Spez.  Gew.  =  0,913.  Es  eignet  sich  als  Speiseöl,  Brennöl,  zur  Seifen- 
fabrikation, und  zum  Anreiben  von  Ölfarben. 

Nach  Schaedler  würde  sich  der  Anbau  des  Hornmohns  wegen  seiner 
Anspruchslosigkeit  auf  den  weiten,  unbenutzten  Küstenländern  lohnen. 

257.  Indisches  LorbceröH). 

Huile  de  laurier  indien;   Indian  laurel  oil;  Olio  di  lauro  indiano. 

Das   indische  Lorbeeröl  wird  aus  den  Früchten  der  Lauracee  Machilus  botanische». 
odoratissima  Nees  —  Lauras  indica  Lour.,  eines  hohen,  immergrünen  Baumes,  gewonnen. 

Die  Heimat  von  Machilus  odoratissima  Nees  ist  Ostindien,  wo  der  Baum 
vorzugsweise  in  den  gemäßigten  und  subtropischen  Gebieten  am  Fuüe  des  Himalaya 
vorkommt  und  hier  bis  zu  einer  Höhe  von  fast  2500  m  aufsteigt  Auch  in  den  Wäldern 
von  Assam  und  Tenasserim  findet  er  sich  häufig,  ebenso  ist  er  in  Java,  Sum- 
matra  und  Cochinchina  bekannt. 

Die  Frucht  stellt  eine  rundliche  oder  seltener  etwas  mehr  in  die  Länge  gestreckte 
l— 1,5  cm  große  Beere  dar,  die  z.  T.  von  der  sich  nach  der  Blütezeit  becherförmig 
vergrößernden  Blütenachse  umschlossen  wird. 

Sie  ist  viel  größer  als  die  Frucht  der  europäischen  Abart,  im  Innern  Jgg* 
birgt  sie  einen  viel  fettes  Öl  enthaltenden  Samen.  Nach  De  Negri  und  *c 
Fabris  ist  das  mittels  Petroläther  extrahierte  Öl  von  dem  der  Früchte  von 
Laums  nobilis  durchaus  verschieden,  nämlich  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
dickflüssig,  trübe,  von  eigentümlichem  Geruch;  bei  o°  wird  es  dickflüssig, 
erstarrt  jedoch  bei  — 150  noch  nicht  gänzlich.  Seine  braune  Farbe  wurde  durch 
die  gewöhnlichen  Bleichmittel  nicht  zerstört.  Es  ist  in  den  meisten  Lösungs- 
mitteln löslich,  verseift  sich  jedoch  sehr  schwer  mit  wäßriger  Kalilösung,  leicht 
mit  alkoholischer.    In  kaltem  Eisessig  ist  es  löslich. 


1)  Mach,  Landw.  Versuchsstat.  1902,  57,  434.  —  2)  Clautriau,  Memoires  de  la 
societe  belg.  de  mierns.  12.  67—85;  Bot  Centralbl.  1889,  40,  142-143.  —  3)  Schaed- 
ler, L  c.  704.  —  4)  De  Negri  u.  Fabris,  Pharm.  Post  1896,  18g;  Chcm.-Ztg.  1896, 
Rep.  20,  161. 
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DeNegri  u. 
Fabns 

Eisenstein 
Visser 


Spez. 
Gew.  i 
(15°) 


Erstp. 


0,9260       unter— 15" 


V.-Z. 


170 


189,9 


J.-Z. 


R.-M.-Z. 


118,6 


86,1 


3-01 


Fettsäuren. 


> 

Erstp. 

Schmp. 

V.-Z.  der  vom 
Unverseifbaren 
befreiten 
Fettsäuren 

De  Negri  u.  Fabris 

18—19° 

24-26» 

162 

258.  Ritterspornöl. 

Durch  Auspressen  aus  den  zerkleinerten  Samen  von  Delpkinium  con- 
solida  L,  Fam.  Ranunculaceae,  erhielten  G.  R.  Pancoast  und  W.  Graham  ') 
ein  trocknendes  Öl  vom  spez.  Gew.  =  0,884  bei  150. 

Nr.  259  und  260:  Gruppe  der  Moraceenöle. 

259.  Hanföl. 

Von  Prof.  Dr.  L.  Ubbelohde  (von  S.  421  an). 

Huile  de  chanvre;  Huile  de  chenevis;  Hempseed  oil;  Olio  di  canape, 

Oleum  canabis. 

Botanuct.c».  Der  Hanf,  Cannabis  sativa  L.  (Familie  der  Moraceen)  ist  ein  einjähriges, 
bis  zu  2  m  hohes  Kraut.  Die  Frucht  ist  eine  kugelige  oder  ellipsoidische, 
schwach  zusammengedrückte,  oben  etwas  zugespitzte,  unten  ein  wenig  ab- 
gestumpfte Nuß  von  3—5  mm  Länge  und  3,5 — 4  mm  Dicke,  die  auf  der 
einen  Seite  von  einer  kielartig  hervortretenden  Naht  umzogen  wird  und  eine 
glatte,  völlig  unbehaarte  Schale  besitzt.  Sie  ist  anfangs  grünlich,  später  gelb- 
lich-grau und  wird  von  einem  sich  vergrößernden,  stark  drüsig  behaarten 
Deckblatt  umhüllt  Der  in  ihr  eingeschlossene,  grünliche  Same  hat  ähnliche 
Gestalt.  Er  enthält  einen  hufeisenartig  gekrümmten  Embryo,  der  mit  seinen 
flachen,  aneinander  gelegten  Keimblättern  und  seinem  zylindrischen  Würzelchen 
das  ölige  Nährgewerbe  umschließt. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Hanfes  ist  jedenfalls  Nordindien;  auch 
soll  er  in  Sibirien,  am  Irtysch,  südlich  vom  Baikalsee  und  in  Dahurim 
vorkommen.  Heute  baut  man  ihn  in  fast  allen  wärmeren  und  gemäßigten 
Ländern  der  ganzen  Erde  an,  nicht  nur  wegen  seiner  ölhaltigen  Samen, 
sondern  auch  als  Droge  zur  Bereitung  des  Hanfextraktes  und  besonders  zur 
Bereitung  des  im  Orient  benutzten  Betäubungsmittels  Haschisch.  Außer- 
dem wird  seine  Faser  zu  Gespinsten  aller  Art  viel  benutzt. 

Hanf  wächst  und  gedeiht  besonders  in  Niederungen. 


1)  Americ.  Journ.  of  Pharm.  1904,  70—7«. 
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Fig.  67.  Cannabis  sa- 
üva.  A  Frucht,  B  C 
Same,  D  Same  im  Längs- 
schnitt, E  Same  im 
Querschnitt. 


Fig.  68.  Cannabis  sativa  L.  A  blühender  Zweig,  B  männliche 
Blüte,  C  weibliche  Blüten. 


Autor 


J.  B.  Boussin-  1 
gault»)    .   .  . 

Th.  Dieterich  u. 
J.  König1)  . 


Herkunft 


ohne  nähere 
Bezeichnung 


Th.  Anderson') 
Schaedler«)  .  . 


I 


1 

.  Stick- 
Wasser  stoffsub- 
stanz 

Proz.  Proz. 

t 

Fett 
Proz. 

Stick- 
stoffreie 
Extrakt- 
stoffe 
Proz. 

Roh- 
faser 

Proz. 

Asche 
Proz. 

12,20 

16,30 

23,60 

12,10 

2,20 

8,17 

21,78 

• 

32,37 

15.30 

17,58 

4J0 

647 

22,25 

31,84 

33,07 

6,37 

8,65 

V3 

«5.95 
15,00 

33.60 
31,42 

38,35 
39,95 

3,45 
4-50 

aus 
Rumänien1) 
ohne  nähere 
Bezeichnung 
deutsch.  Hanf 
russischer 
Hanf 

1)  J.  R.  Boussingault,  Die  Landwirtschaft  in  ihren  Beziehungen  zur  Chemie  usw. 
3,  202.  —  2)  Originalmitteilung.  —  3)  Journ.  Highl.  Soc.  New  Ser.  Nr.  50;  Arch. 
Pharm.  (2)  78,  alt.  —  4)  C.  Schaedler,  Technologie  der  Fette,  Berlin  1883,  537. 

5)  Die  Früchte  waren  den  Autoren  von  dem  Kgl.  landw.  Museum  in  Berlin 


Rohprodukt. 

Die  Frucht  —  im  Handel  fälschlich  Hanfsamen  genannt     ist  nußartig  Jjjjj* 
und  kommt,  von  der  sie  scheidenartig  umschließenden,  an  der  Vorderseite 
gespaltenen  Braktee  befreit,  in  den  Handel;  sie  riecht  beim  Zerquetschen 
eigentümlich  und  schmeckt  ölig. 

Zusammensetzung  der  Hanffrüchte 
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Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in  Hamburg, 
von  Prof.  Dr.  A.  Voigt»),  brachten  3  auf  Reinheit  untersuchte  Proben  Hanf 
97A  97.0  und  06,2  Proz.  reine  Saat.  In  einem  Muster  wurden  lebende  Milben 
vorgefunden. 

Bestandteile  der  Trockensubstanz  der  Hanffrüchte  (S.  Frankfurt»)). 

Eiweißstoffe  (Myosin,  Vitellin)  18,61  Proz.    Rohfaser  26,33  Proz. 

NukleTn  3,36    .,       Lösliche  organische  Säuren    .   0,68  „ 

Lecithin  0,88  Sonstige  organische  Verbin- 

Fettsäureglyzeride  30,02    „         düngen  (Basen,  Hemizellu- 

Cholcsterin  0,07    „         lose)  11,03  - 

Rohrzucker  und  andere  lösliche  Asche  5,51  „ 

Kohlehydrate  2,5g  „ 

Buchholtz4)  fand  in  den  trockenen  Früchten: 

Eiweiß       Zellstoff       Dextrin       Zucker       Fett       Harz  Extraktstoff 
24.7  38,3  5,o  1.6  ig.i         i,6        Q,o  Proz. 

S.  Frankfurt  fand  in  Hanffrüchten  weder  Stärke  noch  Glukose,  wohl 
aber  wasserlösliche  Kohlehydrate  (Rohrzucker,  außerdem  ein  nicht  kristalli- 
sierendes Kohlehydrat,  Hemizellulose  und  Zellulose,  Pentosane,  Zitronensäure 
usw.).  Die  Hanffrüchte  enthalten  außerdem  noch  ein  in  der  ganzen  Pflanze 
verbreitetes  Alkaloid,  das  man  früher  für  Nikotin5),  später  für  ein  Gemenge 
von  Cannabin  und  Tetanocan nabin  hielt;  nach  Jahns6)  soll  es  aber  Cholin  sein. 
Die  Asche  der  Hanffrüchte  hat  nach  WolfP)  folgende  Zusammensetzung: 

Kaliumoxyd  ....  20.3  Proz.         Phosphorsäureanhydrid  36,5  Proz 
Natriumoxyd.   ...    0,8    „  Schwefelsäureanhydrid     0,2  „ 

Calciumoxyd.   .   .   .   23,6    ,.  Kieselsäure  11,9  „ 

Magnesiumoxyd  5,7    ,.  Chlor  0,08  ,. 

Eisen-  u.  Manganoxyd  1,0 

Die  Hanffrüchte  dienen  zur  Ölbereitung  *)  und  als  Futter  für  Geflügel, 
Pferde,  Kühe  usw.  In  Rußland  werden  sie  der  Kohlsuppe  zugegeben,  in  der 
Lausitz  und  Mark  Brandenburg  als  Hanfsuppe  genossen8). 

In  der  Medizin  dienen  die  Hanffrüchte  zur  Herstellung  von  Emulsionen, 
die  bei  entzündlichen  Krankheiten  ein  kühlendes  Getränk  abgeben. 

Gewinnung. 

ffi»  In  modernen  Fabriken  wird  Hanföl  aus  ungeschälten  Früchten  auf  Etagen- 

pressen wie  Leinöl  gewonnen. 

überlassen.  In  Prozenten  der  lufttrockenen  Substanz  enthielten  sie:  in  Wasser 
lösliche  Stickstoffsubstanz  3,61  Proz.,  in  Zucker  überführbare  Stoffe  5,06  Proz.  und  in 
Wasser  lösliche  Stoffe  überhaupt  12,36  Proz.  —  1)  Aus  dem  Jahrbuch  der  Ham- 
burgischen Wissenschaftlichen  Anstalten  29,  1911;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  115.  — 
2)  Wolf f,  Aschenanalysen  von  landwirtschaftlichen  Produkten  1871, 109.  —  3)  S.  Frank- 
furt, Zusammensetzung  der  Samen  und  der  etiolierten  Keimpflanzen  von  Cannabis 
sativa  und  Helianthus  annuus,  Landwirtsch.  Versuchsstationen  1894,  43,  143.  Ii.  Schulze 
u.  S.  Frankfurt,  Über  den  Lecithingehalt  einiger  Pflanzensamen,  Landwirtsch.  Ver- 
suchsstationen 1894,  43,  307.  Osbornc  studierte  besonders  die  kristallisierten  Glo- 
buline der  Hanffrüchte  (Connecticut  Experiment  Station  Record  1893,  138).  —  4)  Ar- 
chiv d.  Pharm.  (2)  78,  211.  —  5)  Husemann-H ilger,  Die  Pflanzenstoffe  in  chemi- 
scher, physikalischer  und  toxikologischer  Hinsicht,  II.  Aufl.,  1,  512.  —  6)  Archiv  f. 
Pharmakologie  25,  479.  —  7)  König.  Chemie  der  Nahrungs- u.  Genußmittel,  4.  Aufl., 
Berlin  1903,  2,  805.  —  8)  Lemcke,  Ober  Hanfkuchen.  Landw.  Versuchsstationen  1901. 
55,  169. 
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In  Rußland  wird  die  Hanfsaat  noch  häufig  in  höchst  primitiver  Weise  mit 
Schlagapparaten  zerkleinert  und  in  Röstapparaten  gewärmt,  wobei  sie  oft  an- 
brennt, so  daß  die  Landwirtschaftliche  Versuchsstation  in  Königsberg  unter 
loo  Hanfölkuchen  aus  Rußland  46  fand,  die  zu  dunkle  Farbe  aufwiesen  und 
teils  sogar  verbrannt  waren. 


Hanföl. 


1  * 

1 

v.-z. 

N 

»2  IT 

Autor 

T  .7 
J.-Z.. 

£ 

I 

Viskosi 
(Englc 

l  

3 

DeNegri  u.Fabris1) 

Lidow1)  

Shukow»)  

Lewkowitsch  .  .  . 
Schaedler   .  .   .  . 


Jean 


0,925  bis 
0,93t 
(15°) 


0,9294 
(12«) 

Issr 


bis- 


5" 

-28» 


193,0  127-143,05-98 


190—191 
1,92  bis 

194.9 
190—191 


bei— 15" 

dick 
bei  —  27 0 
erstarrt 


148 
157—166 

148 


l  ~~ 
9,6  (»5U) 

11.6 
(7,5°) 


Fettsäuren  des  Hanföls. 


Autor 

Schmp. 

Erstp. 
Cnter) 

Säure- 

z. 

Mittl. 
Mol.- 
Gew. 

Acetyl- 

Z. 

«™ 

DeNegri  u.  Fabris')  . 
Benedikt  u.  Ulzer»)  . 

v.  Hübl«)  

Morawski  u.  Demski2) 

17— 21 u 

«7« 

14-16" 
15" 

1 5,6  bis 

16,6» 
(Lewko- 
witsch) 

109,4 

280,5 
300 

141 

122,2  bis 
125,2 

*? 

Eigenschaften. 

Kalt  gepreßtes  Hanföl  ist  grünlichgelb,  warm  gepreßtes  dunkelgrün,  Elgen- 
dafür  aber  haltbarer  als  das  kalt  gepreßte.   Wenn  das  Öl  mit  Benzin  oder  %ch*lu. ' 
Schwefelkohlenstoff  extrahiert  wird,  ist  es  bräunlichgelb,  mit  Äther  extrahiert 
intensiv  grün.   Beim  Stehen  verliert  sich  jedoch  die  von  dem  Chlorophyll- 


1)  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1894,  33,  566.  —  2)  Chem.  Revue  1900,  7,  120/121.  — 
3)  Durch  Benedikt-Ulzer,  4.  Aufl.  607.  —  4)  Dieterich,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie 
1886,  25,  434.  —  5)  Lenz,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1888,  27,  5*7- 
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gehalt  der  Schalen  herrührende  Grünfärbung.  Es  riecht  und  schmeckt  wie 
die  Samen,  ist  löslich  in  2  Teilen  Äther,  30  Teilen  kalten  und  in  12  Teilen 
heißen  Alkohols.  Bei  — 22 0  bildet  Hanföl  eine  weiche,  bei  — 27  0  eine  starre, 
feste,  bräunlichgelbe  Masse.  Peter1)  fand  die  optische  Drehung  im  Lau- 
rentschen  Apparat  bei  20  cm  langer  Schicht  zu  — 6'  30";  dagegen  fand 
Rakusin2)  -f  0,1 0  in  Graden  Ventzke  bei  5  cm  langer  Schicht 
zuwmmen  Die  flüssigen  Fettsäuren  des  Hanföles  bestehen  nach  Bauer,  sowie  nach 
«e«unK.  ^-jazura  uncj  Grüßner3)  hauptsächlich  aus  Linolsäure  (bis  zu  70  Proz., 
Talanzef  f),  neben  kleineren  Mengen  von  Öl-,  Linolen-  und  Isolinolensäure.  Die 
festen  Glyzeride  sollen  Palmitin  und  Stearin  sein;  von  Lewko witsch  wird 
jedoch  die  Anwesenheit  von  Stearin  bezweifelt.  Das  Hanföl  enthält  0,64  bis 
5  Proz.  freie  Fettsäuren,  Schestakoff *)  fand  in  4  Proben  0,14—1,7  Proz. 
(mit  mittl.  Mol.-Gew.  der  Fettsäuren  ber.j,  es  enthält  ferner  etwa  1  Proz.  Un- 
verseifbares,  größtenteils  Cholesterin  und  Lecithin. 

Reines  Hanföl  ist  an  der  hohen  Jodzahl  erkennbar.    Gemenge  mit  gleicher 
Jodzahl  könnten  zwar  Leinöl  enthalten,  was  aber  unwahrscheinlich  ist  wegen 
des  stets  höheren  Preises  des  Leinöls.    Umgekehrt  wird  dagegen  Leinöl  oft 
mit  Hanföl  verfälscht. 
rc»ktion"n         Folgende  Farbenreaktionen  treten  bei  unraffiniertem  Hanföl  ein: 

Schwefelsäure  färbt  intensiv  grün  (ebenso  wie  Leinöl)  später  bräunlich. 

Ein  Gemisch  von  gleichen  Teilen  konzentrierter  Schwefelsäure, 
rauchender  Salpetersäure  und  Wasser  gibt  mit  dem  fünffachen  Volumen 
Öl  eine  Grünfärbung,  welche  sodann  in  Schwarz  übergeht;  die  schwarze 
Färbung  des  Öles  geht  erst  nach  24  Stunden  in  Rotbraun  über.  (Bei  starker 
Verunreinigung  mit  fremden  Ölen,  z.  B.  Leinöl,  tritt  die  Schwarzfärbung 
nicht  ein.) 

Konzentrierte  Salzsäure  färbt  nicht  allzu  altes  Hanföl  grasgrün,  altes 
Hanföl  hingegen  gelbgrün. 

Beim  Kochen  mit  Natronlauge  vom  spez.  Gew.  1,34  entsteht  eine 
braungelbe,  feste  Seife  (bei  Leinöl  eine  gelbe,  flüssige  Seife). 

Chlorzink  gibt  eine  gelbgrüne  Färbung. 

Silberlösung  wird  nicht  reduziert 

Ammoniak  gibt  eine  grünlichweiße,  Kalilauge  eine  grünlichgelbe 
Emulsion  (daher  der  Name  „grüne"  Schmierseife). 

Verwendung. 

Vede»eo!»nf:  Der  größte  Teil  des  Hanföls  dient  zur  Herstellung  grüner  Schmierseifen 
(siehe  Bd.  III,  S.  849).  Besseres  Hanföl  dient  zur  Herstellung  geringwertiger 
dunkler  Firnisse5),  Lacke  und  Malerfarben.  Es  wird  selten  für  sich  allein, 
aber  im  Gemisch  mit  Rüböl  für  Beleuchtungszwecke  verwendet.  In  Rußland 
dient  das  Hanföl  allgemein  als  Speiseöl  (Fastenöl). 

Rückstände. 

Die  Hanfölkuchen  haben  der  harten  Fruchtschalen  wegen  nur  einen  sehr 

1)  Peter,  Bull.  soc.  chim.  de  Paris  48,  483;  Ztschr.  f.  analyt.  Chem.  1890,  29,  94 
—  2)  Rakusin,  Chem.-Ztg.  1906,  144.  —  3)  Hazura  u.  Grüßner,  Monatshefte  f. 
Chem.  1888.  204.  —  4)  Chem.  Rev.  1902,  9,  204.  —  5)  Petrow,  Seifens.-Ztg.  1906, 
33,92i;  ref. Chem. Ccntralbl.  1907,  78, 1,  314;  vgl.  auch  Bot tler,  Chem.  Rev.  1906,  248; 
ferner  Lidow.  Chem.  Rev.  1900.  120  121,  Untersuchung  von  2  Hanfölfirntssen. 
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geringen  Futterwert;  sie  werden  nur  mit  Schrot  verfüttert  Gute  Kuchen  Ku.he... 
sind  dunkelbraun,  mit  matt  glänzendem,  grünlichem  Reflex. 

Da  die  Hanffrüchte  nicht  entschält  werden,  ist  der  Gehalt  an  Rohfaser 
meist  doppelt  so  hoch  als  bei  Leinöl-  oder  Rübölkuchen. 

Zusammensetzung  der  Hanfölkuchen. 


Wasser 

t  Pro*. 

1 

Protein  Rohfett 
Proz.  Proz. 

Stickstoff- 1 

freie  Ex-  J  Rohfaser 

traktstoffe 

Proz.    \  Proz. 

Asche 
Proz. 

Lemcke1)  (661 
Kuchen).  ..."  10,81 

30,76  10,17 

1 

40.59 

7,67 

König2)   .  .  . 

Verdaulichkeils- 
koeffizient') .  . 


11,0 

(53-19-5) 


29.8, 


8,5 


'7,3 


24,7 

,6-27 

21  Proz. 


.7.8 


(2,5-38,9)  (4,3-15*)  8,8-38,8  (14,6-27,5)  (3,6-11,2) 

70  Proz.    85  Proz.  |  60  Proz. 

Nach  Märcker3)  gelten  für  die  Hanfkuchen  folgende  Verdauungszahlen: 
23,3  Proz.  verdauliches  Eiweiß,  16,4  Proz.  verdauliche  Kohlehydrate,  7,2  Proz. 
verdauliches  Fett;  Nährstoffverhältnis  1:54. 

Bei  landwirtschaftlichen  Milchtieren  darf  die  verabreichte  Menge  Kuchen 
1  kg  pro  500  kg  Lebendgewicht  und  Tag  nicht  übersteigen,  sonst  wirken  sie 
erschlaffend.  Bei  Pferden  bilden  sie  einen  guten  Haferersatz  und  können  bis 
zu  1,5  kg  pro  Tag  ohne  Nebenwirkung  verabreicht  werden.  Größere  Rationen 
verursachen  starken  Durst  und  bald  darauf  Kräfteverfall.  In  größeren  Mengen 
sollen  sie  berauschend  wirken. 

Hanfölkuchen  werden1),  wenn  sie  mehr  als  11  Proz.  Feuchtigkeit  ent- 
halten (vgl.  auch  Kopra),  sehr  leicht  von  Schimmel  befallen,  am  häufigsten 
von  Penicillium  crustaceum  B.,  des  öfteren  auch  von  Aspergillus  niger 
v.  Tiegh  und  Mucor  spinosus  v.  Tiegh,  seltener  von  Mucor  mucedo  Bref. 
und  Aspergillus  flavus  de  Bary,  sowie  dem  strahlenförmigen  Mycel  von  Phy- 
comyces  niteus  Kunze  et  Schmidt.  Das  Mitpressen  der  Schalen,  das  loseres 
Gefüge  der  Preßkuchen  bedingt  und  die  Feuchtigkeit  eintreten  läßt,  ist  der 
Hauptgrund  für  das  leichte  Schimmeln. 

Verschimmelte  Kuchen  färben,  in  Wasser  gelegt,  dasselbe  gelb  bis  dunkel- 
braun, zerfallen  aber  nicht.  Normaler  Hanfkuchen  zerfällt  und  trübt  das 
Wasser  milchigweiß. 

Verfälschungen  mit  anderen  Preßrückständen  kommen  wegen  des  niedrigen 
Preises  fast  nie  vor;  sehr  oft  solche  mit  hohem  Gehalt  an  Sand  und  Unkrautsamen. 

Nach  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  der  Warenkundein  Hamburg,  von 
Prof.  Dr. A.Voigt4),  für  die  Zeit  vom  1 . Juli  1911  bis  30. Juni  1912,  enthielt  ein 
Muster  Hanfkuchen  Spuren  von  Leinsaat,  Raps,  Unkräutern  und  Getreideabfällen. 

In  Deutschland  dient  Hanfkuchen  meistens  als  Mastfutter,  in  Frankreich 
und  Belgien  größtenteils  zum  Düngen. 

1)  Lemcke,  Der  westdeutsche  Landwirt,  d.  Seifens.-Ztg.  1907,  1229.  —  2)  Diete- 
rich u.  König,  Zusammensetzung  und  Verdaulichkeit  der  Futtermittel.  II.  Aufl., 
Berlin  1891,  1,  68587;  über  künstliche  Verdaulichkeitsversuche  vgl.  auch  Klien  (Be- 
richt über  die  Tätigkeit  der  Landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Königsberg  1885).  — 
3)  Der  westdeutsche  Landwirt  durch  Seifens.-Ztg.  1907,  1229.  —  4)  Aus  dem  Jahrbuch 
der  Hamburgischen  Wissenschaftlichen  Anstalten  29.  1911;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  115. 
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Morus  alba,  Farn.  Moraceae,  Maulbeere. 

Durch  Atherextraktion  wurden  von  L  Prussia»)  bei  2  Sorten  Samen 
33  Proz.  und  24  Proz.  Öl  durch  Pressung  erhalten;  Ölausbeute  auf  die  ganze 
Frucht  berechnet  etwa  4  Proz.  Die  Konstanten  des  dicklichen,  gelben  Oles, 
welches  in  siedendem  (95  proz.)  Alkohol  löslich  und  mit  gleichen  Volumen 
absoluten  Alkohols  und  auch  mit  Eisessig  sich  mischt,  sind: 


Fettsäuren  des  Öles: 

Ol  extrahiert  Ol  geprellt  1 


Ol  extrahiert 


Spez.  üew.  bei  15 0  

Spez.  üew.  bei  ioo°  (Wasser  15 °) 

Schmelzpunkt  

Erstarrungspunkt  .... 


?B5 
0,0700 


Refraktometerzahl  (Zeiß) 


Tortellische  Wärmezahl .  . 

Säurezahl   

Verseifungszahl  

lehnerscne  Zahl  

odzahl  (Hüb!)  

odzahl  der  flüssigen  Fettsäuren 

Wchert-Meißl-Zahl  

-lüssige  Fettsäuren  ... 

;este  Fettsäuren  

Mittleres  Molekulargewicht  der  \ 
unlöslichen  Fettsäuren  f 


|     782"  15°) 
72,5°  (25°) 
l    63,90  (40°) 
04.8 
20,1 
190,1 
94.9 
140.4 

0,35 


0.9245 
o.Soqj 


77,7°  (15° 
71,9°  (25°( 
63,0°  (40  °' 

95.0 
28,2 

19L3 
95.5 
1433 

0,10 


Öl  gepreßt 


0,8566 
23,6°—  25 0 

20,8  °— 21,2° 
63.2»  (30°) 


O.8544 
22"— 23  0 

1920— 19,6° 
58,5Ö  (30") 


57,8°  (40°)     53,3°  (400) 


1465 

20,6  Proz. 
79.4  m 

270,4 


104,0 
199.8 

144.1 
15Q.9 

280,9 


261  bis  263:  Gruppe  der  lugtandaceaeöle. 


Nut  oil 


261.  Nußöl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia  (von  S.  428  an). 

Walnut  oil.  Huile  de  noix.  Olio  di  noci.  Aceite  de  nueces. 


OotMifche»,         Das  XtilSöl  wird  aus  den  Samen  des  bekannten,  zu  der  Familie  der  Juglandaceen 
gehörigen  Walnußbaums  *),Juglans  regia  L.,  gewonnen. 

Der  Nußbaum  erreicht  eine  Höhe  bis  24  m.  Die  Blüten  sind  eingeschlechtlich, 
und  zwar  monöcisch.  Die  männlichen  stehen  in  herabhängenden,  bis  10  cm  langen 
und  1—1,5  cm  dicken,  grün  oder  zuletzt  schwarz  gefärbten  Ähren.  Sie  werden  zu- 
nächst von  einem  Deckblatt  mit  zwei  Vorblättern  und  dann  von  4  kreuzständigen 
Blumenblättern  umgeben  und  schließen  12—36  kurze  Staubblätter  mit  gelb  gefärbten, 
ellipsoidischen,  etwas  zugespitzten  Antheren  ein.  Die  weiblichen  Blüten  treten  zu 
wenigen,  meist  nur  zu  2  oder  3,  an  den  Enden  der  Zweige  auf.  Sie  sind  gleichfalls 
von  einer  tief  4 lappigen  Hülle  umgeben  und  besitzen  einen  rundlichen  bis  fast  krug- 
förmigen,  mit  kurzen  Köpfchenhaaren  besetzten  Fruchtknoten,  der  eine  grundständige, 
aufrechte  Samenanlage  enthält.  Die  Frucht  stellt  eine  kugelige  oder  ellipsoidische 
Steinfrucht  dar,  die  von  einer  glatten,  fleischigen,  grünen,  hie  und  da  weiß  punktierten 
Schale  umgeben  wird  und  in  dieser  mit  zwei  Klappen  aufspringt.  Die  unter  der 
fleischigen  Fruchtschale  liegende  Steinschale  ist  knochenhart,  von  gelblicher  bis  hell- 
bräunlicher Färbung,  tief  unregelmäßig  gerunzelt.  Durch  die  eigenartige  Verwachsung 
der  einzelnen  Scheidewände  werden  in  einer  Hälfte  der  Steinschale  vier  Hohlräume 
gebildet,  in  die  der  Same  hineinwächst,  wodurch  er  seine  bekannte  vierlappige  Form 
erhält.  Seine  äußere  Haut  ist  gelbbraun  oder  seltener  rötlich  gefärbt,  dfe  innere  da- 
gegen weiß  und  von  sehr  zarter  Beschaffenheit.   Das  darunter  liegende  Oewebe  der 

1)  Bull.  Chim.  Farm.  1910,  49,  465—466;  Zeitschr.  f.  Nahrungs-  u.  Oenußm.  1912, 
23.  623.  -  2)  Walnuß  ~  wälsche  Nuß. 
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Keimblätter  besteht  vorwiegend  aus  ziemlich  festen,  parenchymatischen  Zellen,  die  reich- 
lich Ol  enthalten. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  Walnußbaums  ist  Griechenland,  wo  er  namentlich 
in  Ostätolien,  am  Korax,  sowie  am  Öta-  und  Kukkosgebirge,  in  einer  Höhe  von  650 
bis  1300  m  ü.  M.  noch  heute  ziemlich  große  Wälder  bildet.  Weiter  kommt  er  vor 
in  Transkaukasien,  am  Schwarzen  Meer  und  in  Armenien,  seltener  bereits  in  Belud- 
schistan  und  endlich  auch  noch  im  nordwestlichen  Himalaya  von  1000—2500  m  ü.  M. 
Durch  die  Kultur  ist  sein  Verbreitungsgebiet  noch  erheblich  vergrößert  worden,  und 
heute  baut  man  ihn  nicht  nur  in  den  genannten  Ländern,  sondern  auch  in  fast  allen 
übrigen  Teilen  von  Europa  und  hie  und  da  in  außereuropäischen  Ländern  seiner  eß- 
baren Samen  wegen  an. 

Die  Samenkerne  enthalten  im  Mittel: 

frische  Kerne  trockene  Kerne 


Wasser   23,53  Proz.  7,18  Proz. 

Rohprotein   13,80  „  16,74  „ 

Rohfett   48,17   „  58.47  (bis  zu  65  Proz.) 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  10,69  „  12,99  Proz. 

Rohfaser  .  .  245   „  2,97  „ 

Asche   1,36   „  1,65  ., 


Ol««-  Zur  technischen  Gewinnung  des  Öls,  die  nur  in  kleineren  Wirtschafts- 

wmnung.  De(rjeDen  in  Süddeutschland,  Österreich  und  besonders  bei  Lyon  und  in  der 
Dauphine  erfolgt,  nimmt  man  reife  und  trockene  Früchte.  Sind  sie  unreif,  so 
bekommt  man  eine  Emulsion  von  Wasser  und  Öl,  die  sich  schlecht  trennt 
und  unangenehmen  Geruch  hat.  Andererseits  sind  die  Nüsse,  wenn  sie  zu 
alt  oder  schlecht  konserviert  sind,  ebenfalls  ungeeignet,  da  sie  dann  ranziges 
öl  geben.  Deshalb  ist  es  am  besten,  die  Nüsse  in  gutem  Konservierungs- 
zustand ungefähr  2  bis  3  Monate  nach  der  Ernte,  im  November,  Dezember 
oder  Januar  zu  pressen.  Man  entfernt  sorgfältig  die  Holzteile  (Schalen  usw.), 
dann  quetscht  man  die  Kerne  und  preßt  erst  kalt  (Speiseöl),  dann  eventuell 
warm  (technisches  Öl). 

Nach  einem  Patente  von  Graham  und  Kellog,  das  übrigens  in  der 
Praxis  nicht  angewendet  wird,  röstet  man  zuerst  die  Nüsse  auf  150— 180 °, 
entfernt  dann  die  Schalen,  mischt  mit  Wasser  und  läßt  bei  55 0  digerieren, 
wobei  sich  das  Öl  an  der  Oberfläche  des  Wassers  abscheidet. 
Die  Rückstände  der  Pressung  dienen  als  Futter  für  Geflügel. 
lehaÜSn  Eigenschaften.    Das  eßbare  Nußöl  (Öl  erster  Pressung)  ist  ein  klares, 

gelbes  Ol,  das  manchmal  einen  Stich  ins  grünliche  hat,  mit  einem  Geruch  und 
Geschmack,  der  leicht,  aber  charakteristisch  und  angenehm  ist.  Das  Öl  der 
/.weiten  Pressung  ist  gelbgrün  gefärbt,  mit  ausgesprochenem  Geruch  und  herbem 
(ranzigem)  Geschmack.  Es  ist  ein  trocknendes  Öl,  welches  ziemlich  leicht 
ranzig  wird  und  dann  abführende  Eigenschaften  hat.  Es  löst  sich  kaum  in 
100  Teilen  kaltem  Alkohol  und  in  60  Teilen  kochendem  Alkohol,  ist  leicht 
löslich  in  Äther,  Schwefelkohlenstoff,  Benzin  und  Chloroform. 

Zusammensetzung.  Nach  Mulder  sind  30  Proz.  gesättigte  Glyzeride 
im  Nußöl  vorhanden,  was  jedoch  zu  hoch  gegriffen  zu  sein  scheint;  Fahrion ') 
nimmt  nur  einen  Gehalt  von  etwa  10  Proz.  fester  Glyzeride  an.  Mulder 
fand  durch  Kristallisation  der  festen  Fettsäuren  Myristinsäure  vom  Schmelz- 
punkt 53,5  0  und  Laurinsäure  vom  Schmelzpunkt  44  °,  von  der  ersteren  doppelt 
so  viel  als  von  der  lelzteren.  Hazura  und  Grüßner  erhielten  durch  alka- 
lische Oxydation  der  flüssigen  Fettsäuren  des  Nußöls  Dioxystearinsäure  *), 

1)  Fahrion,  Chemie  der  trocknenden  Öle,  1911,  282.  —  2)  Zeitschr.  f.  angew. 
Chem.  18S8,  312;  vgl.  auch  BJ.  I  dieses  Handbuchs,  S.  245. 
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nigra. 


Sativinsäure  und  Linusin-  und  lsolinusinsäure,  woraus  sie  schlössen,  daß  die 
Hüssigen  Fettsäuren  aus  8oProz.  Leinölsäure,  13  Proz.  Linolensäure  und  7  Proz. 
Ölsäure  zusammengesetzt  sind. 

Fettsäuren  des  Nußöls  {Juglans  regia). 


Erstp. 

Schmp. 

Säure- 
Z. 

v  7  ,    Mittl.         t  7 
v*-z- |MoL-Oew.j    i  £" 

Ace- 
tyl-Z. 

Butter- 
refrakto- 
meter 

v  Hühl 
v,  riuui 

De  Negri  u. 
Fabris  .  . 

Tortelliu.Per- 
pami  .   .  . 
Kebler  .  .  . 

l  \J 

16  bis 
18° 

16  bis 
20« 

13  bis 
16» 

20  > 
20 

• 

200,2 

202,8 

1 

273*5 
276,3 

,50  \ 

7,6 

l 

Gewöhnliche 
■  lueiwene 

16-20» 

273.5 

150 

InnereJ.-Z. 
166—167 

61,1  (25°) 

Die  in  der  vorstehenden  Tabelle  befindlichen  Konstanten  beziehen 
sich  auf  das  aus  europäischen  Nüssen  (Juglans  regia)  gepreßte  ÖL  Das  Öl 
des  amerikanischen  Nußbaums  (Juglans  nigra*))  wurde  von  Barthe  und 
Boutineau2)  und  von  Kleber3)  untersucht.  Die  Konstanten  sind  die 
folgenden: 

Konstanten  des  amerikanischen  Nußbaumöls: 


Spezifisches  Gewicht  bei  150  .  .  . 

Erstarrungspunkt  

Kritische  Lösungstemperatur  .  .  . 
Grade  im  Oleorefraktometer  bei  25" 

Säurezahl   

Verseifungszahl  

,  odzahl  

Jromzahl  

iehnerzahl  

-lüchtige  Fettsäuren  


Barthe  u. 
Boutineau 

Kleber 

0,929 

0,9215 

— 300 

—  12° 

Sä'. 

4,12 

8,6-9,0 

195 

190,1-191,5 

135.5 

1414-142J 

0,735 

03,8 

0,60 

Nach  Barthe  und  Boutineau  besitzt  Nußöl  vom  amerikanischen  schwar- 
zen Nußbaum  eine  gelbe,  etwas  bräunliche  Färbung  und  leichten  Parfüm- 
geruch. Es  färbt  sich  nicht  mit  Salpetersäure,  dagegen  mit  Salpeterschwefelsäure 
braunrötlich;  ferner  gibt  es  nicht  das  Spektrum  des  Chlorophylls,  welches 
das  gewöhnliche  Nußöl  gibt.  Es  soll  nur  aus  den  Olyzeriden  der  Palmitin- 
und  Ölsäure  bestehen  (?). 

1)  Andere  Walnußarteti:  Juglans  rupeüris,  cinerea,  California  racemosa  haben  für 
die  Ölgewinnung  nur  sehr  untergeordnete  Bedeutung.  —  2)  Barthe  und  Boutineau, 
Journ.  de  Pharm,  et  Chim.  1887,  IV,  S.  26S,  ausgezogen  aus  dem  Bullet,  de  la  Soc. 
de  Pharm,  de  Bordeaux.  —  3)  Kleber,  Journ.  Franklin  Inst.  1901,  157,  3Q4. 
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Farbenreaktionen  *).  Mit  den  allgemeinen  Reagenzien  verhält  sich  Nußöl  folgen- 
dermaßen: Reaktion  von  Heidenreich  (s.  S.  32):  Braunfärbung;  Reaktion  von  Hauche- 
corne  (s.  S.  33):  in  der  Kälte  Gelbrotfärbung  und  in  der  Wärme  Rotbraunfärbung. 
Reagens  von  Brüll  6:  sehr  deutliche  Orangefärbung.  Reagens  von  Becchi  (Bd.  I,  S.  281 
u.  Bd.  II,  S.  25S)  und  Milliau  (Bd.  I,  S.  281)  ergeben  keine  Färbung.  Mit  Chlorzink 
(Reagens  von  Maben  (s.  S.  110))  bekommt  man  keine  Färbung. 

Das  öl  verhält  sich  im  allgemeinen  wie  ein  trocknendes  Ol,  das  Eintrocknungs- 
vermögen ist  geringer  als  das  des  Leinöls  und  entspricht  dem  Hanf-  und  Mohnöl 
(Vgl.  die  folgende  Tabelle *)  und  Bd.  I,  S.  272.) 

Sauerstoffaufnahme  des  Nußöls  in  Vergleich  mit  anderen  Ölen.  *3KSSl? 

Prozente  Sauerstoff  absorbiert  nach  der  Methode»)  von  Livache. 

Name  des  Öls  nach  2  Tagen 

Leinöl   14,3  Proz. 

Hanföl   — 

Nußöl   7,9  „ 

Mohnöl   6,8  „ 

Nachweis  von  Verfälschungen.  mhSmm 

Das  Nußöl  findet  sich  selten  rein  im  Handel4).  Es  wird  mit  Cottonöl, 
Sesamöl,  Erdnußöl  und  besonders  mit  Mohn-,  Lein-  und  Rüböl  verfälscht.  Es 
wird  auch  gemischt  mit  trocknenden  ölen,  Leindotteröl  und  ähnlichen. 

Der  Nachweis  von  Cottonöl,  Sesamöl,  Rüböl,  Erdnußöl  und  anderen 
nicht  trocknenden  Ölen  macht  keine  Schwierigkeit.  Mittels  der  Reaktion  von 
Milliau  (Bd.  I,  S.281)  und  Halphen  (Bd.  I,  S.  281)  weist  man  das  Cottonöl 
nach.  Mit  Furfurol  und  Salzsäure  (Bd.  I,  S.  279)  wird  Sesamöl  nachgewiesen. 
Mit  der  Verseifungszahl  und  der  Farbenreaktion  (Bd.  I,  S.  282)  weist  man  Rüböl 
nach.  Der  Nachweis  des  Arachisöls  wird  durch  die  Arachinsäure  (vgl.  unter 
Erdnußöl)  geführt  Die  nicht  trocknenden  Öle  geben  im  allgemeinen  eine  ver- 
dächtig niedrige  Jodzahl  und  auch  eine  verhältnismäßig  geringe  Wärmereaktion 
bei  der  Maumen eschen  Probe. 

Nachweis  trocknender  Öle.  Leinöl  erhöht  die  Jodzahl  und  die 
Wärmereaktion  bei  der  Maumeneschen  Probe.  Bei  der  Reaktion  von 
Heydenreich  (S.  32)  kann  man  es  nachweisen  durch  das  Entstehen  eines 
kleinen  Pechhäutchens. 

Selbst  erheblicher  Zusatz  von  Mohnöl  gibt  keine  empfindliche  Änderung 
in  den  Eigenschaften  des  Nußöls.  Zum  Nachweis  des  Leinöls  und  Mohnöls 
in  Nußöl  wurden  deshalb  von  Halphen  und  Bellier  die  folgenden  Speziai- 
reaktionen vorgeschlagen: 

Nachweis  des  Leinöls  nach  Halphen5).  Diese  Reaktion  beruht  auf  der  Nachweu 
Bildung  einer  unlöslichen  Hexabromidverbindung,  welche  sich  von  der  Bromver-  von  Leinöl, 
bindung  der  trocknenden  Öle  unterscheidet  Ausgeführt  wird  die  Probe  folgender- 
maßen: Man  stellt  sich  eine  frische  Mischung  aus  5  cem  Tetrachlorkohlenstoff 
und  10  ccm_  reinem  Brom  her.  In  einem  Reagenzglas  löst  man  dann  Vi  ecm  des  zu 
prüfenden  Öls  in  10  cem  Äther  und  fügt  1  cem  der  Bromlösung  hinzu.  Man  schließt 
das  Reagenzglas,  schüttelt  einmal  um,  um  die  Müssigkeit  homogen  zu  machen,  und 
setzt  das  Reagenzglas  in  ein  Wasserbad  bei  25".  Wenn  man  reines  Nußöl  hat,  bleibt 


1)  De  Negri  und  Fabris,  Qli  Olii  T.  II,  S.  127.  —  2)  Zusammengestellt  nach 
den  Daten  aus:  Allg.  Meth.  d.  FettanaJ.  von  M.  Torte I Ii,  publ.  im  Bd.  VII  d.  n.  ehem. 
Enzyklop.  von  J  Ouareschi.  —  3)  Über  d  e  Methode  von  Livache  vgl.  Bd.  I,  S.  273. 
—  4)  Bellier,  Ann.  der  Chem.  Anal.  1905,  S.  52.  —  5)  Halphen,  Bull.  Soc.  chim. 
de  Paris  1905,  23,  S.  571. 
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der  Inhalt  des  Reagenzglases  durch  einige  Minuten  (7—11)  klar.  Wenn  Leinöl  vor- 
handen ist,  trübt  er  sich  schneller.  Nach  Halphen  geben  6  Proz.  Leinöl  in  2  Minuten 
eine  Trübung.   Mohnöl  verhält  sich  bei  dieser  Probe  wie  Nußöl,  und  seine  Gegen- 
wart verändert  daher  die  Reaktion  des  Leinöls  nicht. 
Nachwelt  Der  Nachweis  des  Mohnöls  von  Bei  Ii  er1)  beruht  darauf,  daß  Mohnöl  im  Gegensatz 

d«MohnoU.  zu  Nußö|  eine  kleine  Menge  fester  Fettsäuren  enthält,  welche  in  Alkohol  bei  70"  wenig 
löslich  sind.  In  ein  Reagenzglas  gießt  man  genau  1  ccm  des  zu  prüfenden  Öls.  In  ein 
anderes  gleiches  Reagenzglas  gibt  man  dasselbe  Volumen  reines  Nußöl,  dann  gießt 
man  in  beide  Reagenzgläser  5  ccm  einer  alkoholischen  Kalilauge,  welche  16  g  chemisch 
reines  Ätzkali  in  100  ccm  Alkohol  von  91—93  Volumproz.  enthält.  Man  erwärmt  bis  zur 
Durchmischung  ohne  zu  kochen,  wobei  man  jedes  Verdampfen  möglichst  vermeiden  muß. 
Beide  Reagenzgläser  werden  gut  verschlossen  und  eine  halbe  Stunde  in  ein  Wasserbad 
von  70°  getaucht.  Dann  gibt  man  in  beide  Reagenzgläser  verdünnte  Essigsäure 
(25  ccm  Eisessig  in  75  ccm  Wasser)  zum  Neutralisieren  der  vorher  zugefügten  Kali- 
lauge. Die  erforderliche  Säuremenge  soll  mit  einer  blinden  Probe  mit  5  ccm  alkoholi- 
scher Kalilauge  in  Gegenwart  von  Phenolphthalein  vorher  ermittelt  werden.  Dann 
werden  von  neuem  die  Reagenzgläser  verschlossen  und  in  ein  Wasserbad  von 
250  getaucht.  Nach  einiger  Zeit  bringt  man  sie  unter  kräftigem  Schütteln  in  ein 
anderes  Wasserbad  von  17— 190.  Mit  reinem  Nußöl  bleibt  die  Flüssigkeit  klar, 
höchstens  sollte  sie  innerhalb  einer  halben  Stunde  etwas  opalisierend  werden  und  einen 
geringen  Niederschlag  bilden.  Bei  Mohnöl  dagegen  bildet  sich  schnell  (innerhalb 
6  Minuten)  ein  Niederschlag,  welcher  die  ganze  Flüssigkeit  undurchsichtig  macht. 
Mischungen  von  Mohnöl  und  Nußöl  bilden  mehr  oder  weniger  schnell  und  deutlich 
derartige  Niederschläge,  woraus  man  auf  die  Menge  des  Mohnöls  schließen  kann. 
10  Proz.  Mohnöl  beschleunigen  das  Entstehen  des  Niederschlags  kaum  (um  3—4  Mi- 
nuten), so  daß  derselbe  in  ca.  28  Minuten  deutlich  wird.  Mit  20  Proz.  Mohnöl  bekommt 
man  schon  nach  24  Minuten  einen  deutlichen  Niederschlag,  so  daß  man  letztere  Menge 
noch  gut  nachweisen  kann.  Viele  andere  Öle,  wie  z.  B.  Olivenöl,  Sesamöl,  Cottonöl, 
Erdnußöl,  Leinöl,  Rüböl  geb?n  aber  ebensolche  Niederschläge.  Balavoine1)  erhielt 
nach  der  beschriebenen  Methode  Resultate,  welche  denen  von  Beliier  entsprachen. 

<Te*r,NußXK  Verwendungen.  Das  Öl  der  grünen  Nüsse  wird  in  verschiedenen 
Ländern,  besonders  in  einigen  Gegenden  Frankreichs,  insbesondere  Lyon,  der 
Dauphine  und  in  Hoch-Piemont  als  Speiseöl  verwendet  und  steht  wegen  seines 
guten  Geschmacks  hoch  im  Preise.  Das  Öl  der  zweiten  Pressung  wird"  in 
verschiedenen  Industrien  verwendet,  insbesondere  in  der  Farben-  und  Firnis- 
fabrikation. Kaltgepreßtes  Nußöl  ist  nahezu  farblos  und  ein  geschätztes 
Material  für  Künstlerfarben.  Man  glaubte  früher,  daß  es  am  wenigstens  von 
allen  Ölen  die  Rißebildung  bei  Körperfarben  begünstige,  nach  Untersuchungen 
von  M  Täuber3)  ist  aber  in  dieser  Beziehung  Leinöl  das  beste,  dann  erst 
folgt  Nußöl  und  nach  diesem  Mohnöl.  Nußöl  dagegen  neigt  von  den  vor- 
genannten drei  ölen  am  wenigsten  zur  Bildung  von  Runzeln  und  hat  noch 
vor  dem  reinen  Leinöl  den  Vorzug,  daß  es  die  Reinheit  des  Tones  bei  weiß 
und  anderen  zarten  Farben  nicht  beeinflußt.  Nach  Bruce-Warren4)  dient 
das  Nußöl  auch  zur  Verfälschung  von  Olivenöl. 
Kuchen.  Dje  Nußkuchen  sind  gelb  bis  braun  und  enthalten  weniger  Holzfasern 
als  alle  Ölkuchen  und  sind  sehr  leicht  verdaulich,  weswegen  sie  in  den  Pro- 
duktionsgegenden teilweise  als  menschliches  Nahrungsmittel  dienen. 

Verdaulichkeitskoeffizient 

Wasser  13,8  Proz.  — 

Rohprotem  34,6    „  90  Proz. 

Rohfett  12,2    „  95  „ 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  .   27,6    „  85  „ 


1)  Beliier,  Ann.  de  Chim.  anal.  1905,  S.  52.  —  2)  Balavoine,  Journ.  Soc 
ehem.  Industr.  1906,  25,  499  aus  Schweiz.  Woch.  Chcm.  u.  Pharm.  1906,  44,  224.  — 
3)  Chem.  Ztg.  190g,  33,  85.  —  4)  Bruce-Warren,  Chem.  News  1889,  59,  S.  279. 
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Rohfaser  6,7  Proz.  25  Proz. 

Asche  5,1    „  — 

Außerdem  füttert  man  mit  Nußkuchen  Ochsen,  Schweine  und  Geflügel, 
doch  bekommt  das  Fleisch  dieser  Tiere  dadurch  einen  unangenehmen  Geschmack. 

262.  Japanisches  Walnufiöl. 

Aus  den  Samenkernen  der  japanischen  Walnuß  Juglans  Sieboldiana 
Maxim.,  Farn.  Juglandaceae,  gewinnt  man  nach  S.  Ueno1)  ein  Öl  mit 
folgenden  Kennzahlen: 


Spez.  Gew. 
(15») 

J.-Z. 

v.-z. 

Butter- 
refraktometer 

(20") 

Brechungs- 
exponent 
(20«) 

0,9248 

156,5 

189,8 

82,2 

M799 

263.  Hickoryöli). 

Huile  de  Hickory;  Hickory  oil. 

Zur  Gattung  Carya  Nutt.  (Hicorias,  Scorias  Raf.,  Hickory)  gehören  zehn  in  Bouni*cheS. 
Nordamerika  heimische  Arten.  Wie  alle  Juglandaceen  sind  auch  diese  reich  an 
bitteren  Stoffen  und  Gerbsäure.  Die  Samen  aller  Arten  sind  ölreich,  auch  ist  ihr  Holz 
sehr  geeignet  für  Möbel,  namentlich  die  Carya  olivaeformis.  Die  kleinen  Früchte  von 
C.  tomentosa  (Möckern uts)  werden  weniger  geschätzt,  die  Früchte  von  C.  porcina 
dienen  als  Schweinefutter.  C.  alba  Nutt.  besitzt  eine  kugelige  Frucht  mit  sehr  dickem, 
in  vier  Klappen  zerfallendem  Steinkern,  C.  olivaeformis  eine  länglich-zylindrische  Frucht 
mit  einem  vierkantigen,  am  Grunde  zweifächrigen  Steinkern. 

Die  „Hickory-Nüsse"  genannten  Früchte  aller  in  Nordamerika  heimi- 
schen Arten  sind  rundlich,  fast  vierseitig.  Sie  kommen  auch  nach  Europa 
in  den  Handel  und  übertreffen  an  Wohlgeschmack  die  Walnüsse.  Man  handelt 
sie  in  Amerika  unter  dem  Namen  Shellbark-  oder  Scalybark-Hickory. 

Das  aus  den  Samen  gepreßte  Öl  wird  in  Amerika  als  Speiseöl,  BrennöT 
und  auch  als  Heilmittel  verwendet.  Es  kommt  zeitweise  auch  als  „ameri- 
kanisches Nußöl"  in  den  Handel. 

264.  Spargelsamenöl »). 

Huile  d'asperges;  Asparagus  seed  oil. 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Asparagus  officinalis  (Farn.  Liliaceae).  Samen 

Die  Samen,  welche  mancherorts  zur  Herstellung  von  Kaffeesurrogat  Ver- 
wendung finden  sollen,  sind  schwarz,  3—4  mm  lang,  2—3  mm  hoch,  auf  der 
einen  Seite  rundlich,  auf  der  andern  kantig,  mit  netzrunzlicher  Samenschale. 

Ihre  Zusammensetzung  ist  nach  Peters:  Wasser  11,52  Proz.,  RohproteTn 
18,69  Proz.,  Rohfett  15,30  Proz.  Rohfaser  8,25  Proz.  Außer  dem  fetten  Öl 
sollen  sie  nach  Harz4)  ein  aromatisches  Harz,  eine  Zuckerart  und  einen 
kristallinischen  Bitterstoff  enthalten. 

Der  Samen  enthält  etwa  15  Proz.  Öl  von  rötlichgelber  Farbe.  In  dünner 
Schicht  an  der  Luft  ausgebreitet  trocknet  es  bald  zu  einem  harten  Firnis  ein. 
Das  öl  besteht  aus  den  Glyzeriden  der  Palmitin-,  Stearin-,  Öl-,  Linol-, 
Linolen-  und  Isolinolensäure. 


1)  Chem.  Rev.  1913,  220.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.,  729.  —  3)  W.  Peters,  Arch. 
d.  Pharm.  1902,  240,  53.  —  4)  Harz,  Landw.  Samenkunde,  Berlin  1885,  1119. 
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Spez.  Gew. 
(15") 


Butter- 
refraktometer 
bei  25° 


V.-Z. 


J.-Z. 


Acetylz.  der 
Fettsäuren 


0,928  75  194.»  137,1     I  25,2 

Spargelsamen  sind  ein  hochwertiges  Viehfutter. 

265  bis  269:  Gruppe  der  Coniferenöle. 
265.  Zedernußöl,  Zirbelnußöl. 

Cedernut  oil;  Huile  de  noix  de  cedre;  Olio  di  noci  di  cedro. 

Botanis,  1.0.  Das  Öl  aus  den  Samen  der  Zeder,  auch  Zirbelkiefer,  Zirbe,  Arve  genannt, 
Pinus  Cembra  L.,  (Farn.  Coniferae),  welche  in  den  Hochebenen  Sibiriens  beheimatet 
ist  und  sich  außerdem  im  nördlichen  Rußland  und  in  den  Waldbeständen  der 
Ostalpen  und  Karpathen  findet.  Die  Samen,  Zirbelnüsse  genannt,  sind  nußförmig, 
ungeflügelt  und  eßbar.  Eingehendere  Untersuchungen  der  Zirbel  liegen  von  F. 
Schulze  und  tf,  Rongger  vor1). 

Das  Verhältnis  von  Kern  zu  Schale  betrug  3:7,  sehr  häufig  waren  die 
Samen  taub. 

Zusammensetzung,  auf  Trockensubstanz  berechnet: 

Samen       Schalen  Kerne 

Rohprotein  6,6  Pro/.    0,8  Proz.   17,2  Proz. 

Rohfett  14,9  „        1,2   „      50,3  » 

hfaser 4ö,o  ,,     j  g8  2  ^ 


Kigcn- 
•»h.iften. 


Stickstoffreie  Extraktstoffe 


•      •  • 


30,9 


Asche  1,6  „ 


0,8 


29.4 
3,i 


Nach  L  v.  Schmoelling*)  wurde  Zedernußöl  bisher  nur  in  geringen 
Quantitäten  in  Sibirien  gewonnen.  Es  ist  goldgelb  und  von  sehr  angenehmem, 
mildem  Geschmack. 

In  kaltem  Alkohol,  Schwefelkohlenstoff  und  Benzol  löst  sich  das 
Öl  sehr  schwer,  in  Petroläther,  Chloroform,  Aceton  und  Amylalkohol 
schon  in  der  Kälte  in  jedem  Verhältnis.  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und 
Benzol  lösen  es  beim  Erwärmen. 


Spez.  Gew. 
15° 

0,930 


Erstp.  nach 
Shukoff 


V.-Z. 


J,Z. 
(Waller) 


Neutralisa- 
tionsz.  der 
Fettsäuren 


(FetVsäm 


191,8 

r 


uren) 


159,2 

161.3 
(Fettsäuren) 

184,0 
(flüssige  Fett- 
säuren) 


193 


Hehner-Z. 


91,9 


j  i  I 

Weitere  Kennzahlen  enthält  die  Tabelle  auf  Seite  438/439- 
Diese  von  L.  v.  Schmoelling  beobachteten  Werte  rühren  von  einer 
Probe  gepreßttn  Öles  her.  Das  mittlere  Molekulargewicht  betrug  280  (Fett- 
säuren 290),  die  Acetylzahl  der  Fettsäuren  81,9.  Er  fand  1,3  Proz.  Unver- 
seifbares.  Kryloff3)  stellte  neben  Palmitinsäure  (Schmp.  630),  Linol- 
säure,  etwas  Ölsäure  und  sehr  wenig  Linolensäure  fest. 

1)  Landw.  Versuchsstationen  1^99,  51,  196.  —  2)  Nach  v.  Schmoelling,  Chem. 
Ztg.  1900,  815.  —  3)  Nach  Kryloff,  |ourn.  d.  russ.  phys.  chem.  Oes.  1898,  924. 
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Mit  5  Proz.  Manganborat  hergestellter  Firnis  brauchte  zum  Trocknen  die 
doppelte  Zeit  wie  Leinölfirnis,  er  bildete  eine  dicke  Flüssigkeit  und  er- 
innerte sehr  an  geblasene  Öle.  Diese  Eigenschaft,  abgesehen  von  dem  Preise, 
verhindert  eine  Einführung  des  Öles  in  die  Firnis-  und  Lackfabrikation. 

Die  Zirbelnüsse  repräsentieren  für  Sibirien  erheblichen  Wert,  da  jährlich 
für  etwa  eine  Million  Rubel  exportiert  werden,  doch  kann  das  Öl,  welches 
zu  Speisezwecken  Verwendung  findet,  des  hohen  Preises  wegen  nur  schwer 
mit  dem  Olivenöl  und  anderen  Speiseölen  konkurrieren. 

266.  Tannensamenöl »). 

Oleum  Abietis;  Huile  de  Sapin;  Pitch  tree  oil;  Pitch  oil.  Olio  di 

pignoli. 

Die  Edel-,  Weiß-  oder  Silbertanne  AbUs  alba  Mill.  (—  Abies pectinata  D.  C.,  Botanische». 
Pinus  picea  L.,  Pinns  abies  Duroi,  Abies  vulgaris  Poiret,  Picea  pectinata  Latn.,  Abies 
excelsa  Lk.)  liefert  in  ihren  dreikantigen,  geflügelten  Samen  das  Tannensamenöl. 

Sie  tritt  in  den  Gebirgen  des  mittleren  und  südlichen  Europas  auf,  von  den 
Pyrenäen  bis  zum  Kaukasus,  nordwärts  bis  zum  Harz,  Erzgebirge,  Fichtel- 
gebirge, Riesengebirge,  Böhmerwald  und  den  Karpathen,  südwärts  bisCor- 
sica,  Sizilien,  Mazedonien,  Bithynien  usw. 

Zur  Saniengewinnung  werden  die  Zapfen  im  September  gesammelt,  i  hl  Zapfen, 
der  45  kg  wiegt,  geben  4/3  kg  geflügelten,  d.  i.  3  kg  y ereinigten  Samen;  1  kg  gereinigter 
Samen  enthält  ca.  idooo  Körner. 

Die  Samen  werden  aus  den  Zapfen  auf  besonderen  Darren  ausgeklengelt. 
Sie  enthalten  25—30  Proz.  Öl. 

Das  Öl  ist  klar,  braungelb,  hat  einen  aromatischen,  terpentinännlichen 
Oeruch  und  Geschmack.  Es  enthält  geringe  Mengen  Harz  gelöst  und  trocknet 
daher  etwas  schwerer  als  Kiefernsamenöl. 


De  Kegri    0,9213  18"  bis    119     119—120  08-99' 

u.  Fabris     0,9312    — 200 


CjJw'     Erstp     V  Z       J  Z       Mau"  Fettsäuren 
(15«)  '     men^Z-    Schmp.  ,  Erstp.  j,Z 

16—19"  10—150  12I>5 


Schaedler  0,9250 


-27" 

Weitere  Kennzahlen  enthält  die  Tabelle  auf  Seite  438  439. 

Das  Öl  soll  einen  guten  Firnis  liefern,  es  wird  auch  als  Brennöl  benutzt. 

267.  Fichten  saniert  öl'-). 

Oleum  piceae  seminis;  Huile  de  pinastre;  Huile  de  pignon;  Fir 
seed  oil;  Red  pine  seed  oil;  Pinastcr  seed  oil. 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Picea  excelsa  Lk.  (=  Picea  vulgaris  Lk.,  = 
Pinus  excelsa  Lam.,  =  Pinus  Abies  L.,  —  Pinus  Picea  Du  Roy,  —  Abies 
excelsa  D.  C),  der  Fichte,  Rot-  oder  Schwarztanne. 

Die  Samen  werden  aus  den  Zapfen  auf  besonderen  Darren  ausgeklengelt. 
Sie  enthalten  25—30  Proz.  Öl,  (nach  Schulze,  1.  c.  in  der  Trockensubstanz 
35  Proz.  neben  31/13  Proz.  Rohprotein)  von  goldgelber  Farbe,  aromatischem, 
terpentinähnlichem  Oeruch  und  Geschmack.  Es  trocknet  weniger  schnell  als 
Kiefern-  und  Tannensamenöl. 

1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  731;  De  Ncgri  und  Fabris,  Zts^hr.  f.  anal.  Chem. 
1894,  33,  504.  —  2)  Schaedler,  2.  Aufl.,  732;  De  Ncgri  und  Fabris,  Ztschr.  f.  anal. 
Chem.  1894,  33,  564. 
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Spez.  Gew.  (150) 


Erstp. 


I  0,9288  (Schaedler) 

0,9285  (De  Fontenelle) 
*  0,9215  (De  Negriund  Fabris) 
wird  bei  —  1 5°  dick,  erstarrt  bei 
—  270  zu  einer  weißen  Masse. 


Das  Öl  findet  hauptsächlich  Verwendung  zu  Ölfarben  und  Firnissen, 
nebenbei  als  Brennöl. 

268.  Kiefernsamenöl  >). 

Föhrensamenöl;  Oleum  Pini  pingue;  Huile  de  pin;  Pine  tree  oil; 

Pine  oil. 

Das  fette  öl  der  Samen  von  Pinus  silvestris  L,  der  Kiefer  oder  Föhre. 

Kiefernsamen  enthalten  in  der  Trockensubstanz  nach  E.  Schulze2): 

Rohfett  27,70  Proz.,  RohproteTn  40,50  Proz.,  stickstoffreie  Extraktstoffe  6,07  Proz , 
Rohfaser  18,58  Proz.,  Asche  7.15  Proz. 

Die  Samen  werden  aus  den  Zapfen  auf  besonderen  Darren  ausgeklengelt 
Sie  enthalten  25 — 30  Proz.  etwas  dickflüssigen  Öls  von  bräunlichgelber  Farbe 
und  aromatischem,  terpentinartigem  Geruch  und  Geschmack.  Es  trocknet 
sehr  schnell. 


weißlich  getrübt,  bei  -308  fest. 
Das  Öl  soll  einen  vorzüglichen  Firnis  liefern,  und  wird  auch  als  Brenn- 
öl benutzt    (Siehe  auch  Tabelle  auf  Seite  438  439.) 


Einige  wegen  ihres  ausgezeichneten  Trockenvermögens  zur  Lack-  und 
Firnisbereitung  geschätzte  Koniferensamenöle  und  deren  Fettsäuren  wurden 
von  Gl.  Grimme3)  untersucht. 

Der  Mindestgehalt  an  fettem  Öle  beträgt  10,8  Proz.  bei  {Cupressus),  wäh- 
rend der  Höchstgehalt  (bei  Pinus  Cembra)  mit  35,7  Proz.  Ausbeute  an  Öl  er- 
mittelt wurde.    (Siehe  Tabelle  Seite  438/439) 


Maxwell  Adams  und  August  Holmes4)  beschreiben  die  Frucht  der 
Nußpinie,  Pinus  monophylla  seu  fremontiana  (Farn.  Coniferae),  als  eine 
samenähnliche,  dünnschalige  Nuß  von  gelblichem  Äußern,  15  mm  lang,  1  g 
schwer. 

Die  Schale  ist  harzig  und  ölig  und  von  angenehmem  Geschmack,  wes- 
wegen die  Indianer  sie  essen. 

Die  Nuß  enthält  12,4  Proz.,  der  Kern  16,2  Proz.  Öl,  welches  hellgelb  bis 
farblos  und  von  angenehmem  Geschmack  ist.  Bei  — 15 0  schmilzt  es,  bei 
320 0  zersetzt  es  sich  unter  Braunfärbung;  unter  60  mm  Druck  destilliert  es 
bei  305 0  unzerselzt 

Das  gebleichte  Kiefernnußöl  hat  fast  dieselben  Kennzahlen.  Gebrochene 


1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  731;  De  Negri  und  Fabris,  Ztschr.  f.  anal.  Chem. 
1894.  33,  564.  —  2)  Landw.  Vcrsuchsstatiom-n  1901,  55,  275.  —  3)  Chem.-Ztg.  1911, 
35,  923— 92Ö.  —  4)  J.  Ind.  Eng.  Chem.  1913,  5,  2S5;  ref.  Chem.  Rev.  1913,  248. 


Spez.  Oew.  (15«) 
Erstp  


0,9312  (Schaedler) 
bei  —  160  dick,  bei  —  270 


269.  Mehrere  Koniferenöle. 


NuBpinienöl. 
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Destillation  führt  nicht  zu  Körpern  mit  bestimmten  Siedepunkten.  Nach 
Benedikt-Zsigmondy  betrug  der  Glyzeringehalt  9,2  Proz.,  Phytosterin 
fehlte. 


Brechungs- 
exponent 


1,4747  (io") 

1.4733  05°) 
1,4710  (20°) 

1,4543  (40°) 

Die  Fettsäuren  mit  0,904(16°)  spez.  Oew.  und  etwa  90  Proz.  Ausbeute, 
auf  Gesamtöl  berechnet,  gaben  nach  Varrentrapps  Verfahren  getrennt, 
82  Proz.  ungesättigter  und  8  Proz.  gesättigter  Säuren. 

Das  Öl  besteht  aus  dem  Glyzerid  der  Ölsäure  und  wenig  Glyzeriden 
der  Stearin-,  Palmitin-,  Laurin-  und  Linolsäure. 


J.-Z. 
(nach  Hübl) 

108 


V.-Z. 
189,3 


Nr.  270  und  271:  Gruppe  der  Taxaceenöle. 
270.  KayaöT  i). 

Dieses  Öl  stammt  aus  den  Samen  von  Torreya  nueifera  S.  und  Z.  (Familie  der  Botanbrhes. 
Taxaceen),  welche  in  den  bergigen  Gegenden  verschiedener  Distrikte  Japans,  be- 
sonders in  Shiga,  Osaka,  Wakamaya,  Aicki  u.  a.  dliw  wächst. 

Der  Kayasamen  ist  länglich  oval,  beiderseitig  zugespitzt,  1,5— 2,5  cm  lang  und 
wiegt  durchschnittlich  1  g.  Die  Schale  ist  ziegelbraun  und  sehr  hart;  der  Kern  ist 
hellgelb  mit  rötlichbraunem  Überzug.  Das  Verhältnis  von  Schale  zu  Kern  betrug 
32:68,  letzterer  enthielt  im  Mittel  51,4  Proz.  öl. 

Das  Öl  wird  durch  Dämpfen  und  Pressen  der  zermahlenen  Samen  ge- 
wonnen, Ausbeute  etwa  13  Volumprozente.  Eine  durch  kaltes  Pressen  ge- 
wonnene Probe  war  hellgelb,  von  schwachem  Geruch  und  mildem  Geschmack. 
Handelsöle  waren  gelb  und  hatten  dagegen  schwach  harzigen,  unangenehmen 
Geschmack. 


Eigen- 
■chatten. 


Spez. 
Gew. 
(15*) 

Säure-Z. 

V.-Z. 

J.-z. 

(Wijs) 

Hehner- 

Z. 

R.-M.-Z. 

■ 

 .  . 

Licht- 
brechungs- 
exponent 

(20°) 

2  Handelsöle      {  Jg33 
kalt  gepreßtes  öl  0,9238 

\M 
12,7 
,  1.48 

188,3 
187.9 
188,4 

137,9 
133,4 
142,0 

95,7 

_ 

0,93 

1,4760 

1,4757 
1,4770 

Fettsäuren 
des  kalt  ge- 
preßten Öls 


Spez.  Gew. 
08° 

0,8509 


Neutra' i- 
sations-Z. 

192,8 


Mitü.  Mol.- 
Gew. 

290,96 


übl 


149  5 


Kayaöl  löst  sich  leicht  in  allen  gebräuchlichen  Lösungsmitteln.  Es  gehört 
zu  den  trocknenden  Ölen.  In  dünner  Schicht  drei  Stunden  lang  bei  1000 
erhitzt,  trocknet  es  zu  einer  elastischen  Schicht  ein. 


1)  M.  Tsujimoto,  Chem.  Revue  igoS,  167. 
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t 
( 

_[ 

Suez 
Gew. 

1 

Erstp. 

* 

Brech.- 
expon. 

s.-z. 

V.-Z. 

Ester- 

Z. 

(nach 
Wijs) 

j.  Pinus  siivestris  (Kiefer), 
Huilede  pin.  Pine  tree  oll. 
Der  Kettgehalt  der  Samen 
beträgt  32,1  Proz.,  Ol 
sehr  viskos. 

iggf 

-28« 
bis 

-29» 

M704 
(35°) 

0,8 

189,8 

189,0 

•47,1 

2.  Pinus    montana  Mill. 
(Zwergkiefer).  29,6  Proz. 
durch  Äther  extrahier- 
bares Ol,  gelb,  dickflüs- 
sig, stark  trocknend. 

0  9318  , 
(15°) 

■ 

1 

1 

25« 
bis 

-26" 

1,4698 
(35°) 

0,8 

189,6 

• 

188,8 

145,7 

1 

3.  Pinus  Cembra  L.  (Arve) 
35,7  Proz-  Ol.  viskos, 
stark  trocknend. 

0,9316 
(»5") 

—  20  u 
bis 

-21° 

0,3 

188,0 

187J 

156,3 

4.  Pinus  Picea  (Edeltanne), 
Huile  de  Sapin.  Pitch 
tree  oil.  32,8  Proz.  braun- 
gelbes Ol,    stark  trock- 
nend, aromatisch. 

0,9268 

1 

1 

■ 

—  25° 
bis 

—  26« 

5.2 

100,5 

1 

185,3 

120,Q 

5.  Pinus  Abies  (Rottanne), 
Huile  de  pinastre,  Red 
pines  seed  oil,  31,6  Proz. 
goldgelbes,  stark  trock- 
nendes Ol. 

0,9312 
05°) 

-26« 

(35? 

°9 

192,0 

191,1 

120,5 

6.  Pinus  Pinta  L.  (Pinie). 
21,8  Proz.  dickflüssiges, 
braungefärbtes,  trocknen- 

09326 
05°) 

-22" 

1,4685 

(40°) 

4,2 

192,6 

1884 

120,9 

7.  Pinus  Qerardiana  Wall. 
Chujin  oder  Miri  lalg- 
koza  Neoza-Samen.  Neja 
nuts.   30,7  Proz.  Viskos. 

o,y307 
Ü5U) 

—  170 

1,4679 
<35°) 

1,6 

19V3 

189,7 

"8,3 

8.  Cupressus  sempervirens 
L     var.  horizontalis. 
10,8  Proz.  grfines,  stark 
trocknendes  Ol. 

09320 
(15°) 

-4IJ 

& 

2,3 

188.6 

135,1 

9.  Thuja   occidentalis  L. 
15  Proz.   grünes,  dick- 
liches, aromatisches  Ol. 

Vt 

-  S" 

'(SP 

2,1 

186,7 

184,6 

154,8 

1 
1 

(Fortsetzung  von  Nr.  270). 

Das  kaltgepreßte  Öl  wird  als  Speiseöl  benutzt.  Nebenbei  wird  das  Öl 
auch  zu  Brennzwecken,  in  der  Fabrikation  von  Ölpapier  und  als  insekten- 
tilgendes Mittel  gebraucht.  Es  kann  auch  zur  Herstellung  von  Farben 
und  Lacken  dienen. 

271.  inukayaöl'). 

Dieses  öl,  in  Shiga  und  den  Fukui- Distrikten  Bebe  genannt,  wird  aus  der, 

1)  M.  Tsujimoto,  Chem.  Revue  1908,  168. 
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öle  (siehe  Seite  436). 


Fett- 
säuren 
Proz. 


91,34 


92,26 
«9,75 


Gly- 
zerin 

Proz. 


10,32 


Unver- 
seifb. 
Proz. 


Fettsäuren 


»Wh     Neutra- ,  J.-Z.  Molek.- 

Schmp.  Erstp.  lisations-  (nach  üew. 

expon.      Mhl    |  Wjjs)  j  Mjt  , 


!       -  -  ! 


2,06     Die  nach  Verseifen  iou    -  7"    1.4626     191,3     153,6  293,3 
abgeschiedenen  Fett-  bis  (400) 

säuren  sind  flüssig  —  8U 

und  braun  gefärbt 


10,32  2,18 


Die  Fettsäuren  sind  +ou 
flüssig  und  braun 


191,2     150,5  293,4 


91,54 


91,52 


10,25 
10,36 


0,92     Die  Fettsäuren  sind     —9«    -n«  1,4607 
flüssig  und  gelb  (40°) 


189,0 


158,0  296,8 


io,44 


3,43     Die  Fettsäuren  sind     —  nu   — 15»  t  1 
tiefdunkelbraun  und      bis  bis 
flüssig  —  130  — i6ü 


5      192,1     121,6  298,8 


1,53 


desgl. 


—  12"   —17"  1.4672 
bis       bis  (40^ 

—  i6°   —  ig» 


190,4     121,8  301,5 


10,28  1,62 


91,46!  10,36 


91,58  10,30 


1,64 


2,06 


desgl. 


desgl. 


desgl. 


—  15°  —ig"  1.463t 
bis    I  (40 u) 

—  16° 


6     194.3     120,8  288,7 


+  ou 


—  i<> 


HS? 


106,7  [  125,0 


4— 5°  I    iu      1,4795  193,0 
(40°) 


89,90   10,32     3,22     Die  Fettsäuren  sind     —  3° 

dunkelbraun  und 
flüssig 


-7°    1.4736  185,7 
bis  (40») 
—  8» 


142,1 


155,7 


2852 


200,7 


302,1 


Inukaya-Samen  gewonnen  von  Cephalotaxus  drupacea  S.  u.  Z.,  einer  immergrünen 
Pflanze  Japans  (Farn.  Taxaceae),  und  zwar  hauptsächlich  in  den  nördlichen  Teilen  der 
Shiga-Präfektur. 

Der  Inukaya-Samen  ist  von  kleiner,  ellipsenartiger  Form  mit  brauner  Schale 
und  hellbraunem,  harzig  riechendem  Kern.  Gewicht  des  Samens  0,5  g,  wovon 
33  Proz.  Schale  und  67  Proz.  Kern.  Ölgehalt  der  lufttrockenen  Kerne  =  67,1  Pro7. 

Das  Öl  wird  in  gleicher  Weise  gewonnen  wie  das  Kayaöl  (s.  S.  437). 
Eine  kalt  gepreßte  Probe  war  hellgelb  mit  schwach  harzigem  Geruch  und 
noch  bei  —  150  flüssig. 
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Spe*  Gew.   .      v.z       !  j.z  (Wijs)  j  Lichtbrechung 


0,9250  188,5  130,3  i,476o 

In  vielen  Eigenschaften  gleicht  es  dem  Kayaöl,  nur  trocknet  es  langsamer. 
Als  Speiseöl  ist  es  wegen  seines  Geruchs  nicht  verwendbar,  sonst  jedoch  zu 
den  gleichen  Zwecken  wie  das  Kayaöl. 


D.  Feste  Fette. 


272  bis  286:  Gruppe  der  Sapotaceenfette. 

272.  a)  Njavebutter. 

Njavebutter  oder  Njariöl  stammt  von  den  Samen  eines  zur  Familie  der  Bouni»A*» 
Sapotaceen  gehörenden  Baumes,"  Mimusops  Njave  (Baillonella  toxisperma)*). 

Die  Samen,  die  Njarinüsse,  liegen  in  einer  harten  Samenschale,  welche  auf  der 
einen  platten  Hälfte  glänzend  braun,  auf  der  anderen  unebenen  Hälfte  schmutzig  grau- 
braun ist.  Die  Samen  wiegen  10—15  g,  wovon  ein  Drittel  auf  die  Schale  entfällt.  Das 
Heisch  frischer,  gesunder  Samen  ist  weiß,  bei  ran/iger  Ware  graugelb. 

Aus  dem  Samen  lassen  sich  mit  Äthyläther  etwa  50  Proz.  Fett  extrahieren.  ^SSL 
Bei  31°  beginnen  in  dem  geschmolzenen  Fett  Ausscheidungen  und  bei  19" 
erstarrt  die  Masse  butterartig.    Der  Geruch  ist  schwach  ranzig,  an  Shea- 
butter  (s.  d.)  erinnernd. 

Die  Konstanten  der  Njavebutter  waren  nach  Wedemeyer  die  folgenden: 


Spez. 
Gew. 
(40») 


0,8979 


Erstp. 


N 
iL 
v 
e 


bei  31« 
Aus- 

butterartig 
erstarrt 


N 

I 


ts] 


V.-Z.  J.-Z. 


06,1      1,2     185,3  56,1 


I 

38,1 


N 


Im 
Butter- 


¥> 


<  j 

13A  55u 


tometer 
(40") 

52,0 


1,4606 


Fettsäuren. 


Mrstp.  Schmp.  Säure-Z. 

44-i°  4M"  20,7 

Das  Fett  enthielt  3,6  Proz.  Unverseif bares.  In  dem  extrahierten  Fleisch 
der  Njarinüsse  waren  19,74  Proz.  Protein  vorhanden;  die  Rückstände 
schmeckten  zusammenziehend,  widerlich  bitter. 

Nach  H.  Wagner  und  H.  Oestermann J)  trägt  der  in  Kamerun  hei- 
mische Njave-  oder  Njaibaum  bis  12  cm  lange  Früchte,  welche  3  oder 
4  kastanienbraune  Samen  enthalten,  die  je  5,3—6,7  cm  lang,  bis  3  cm 
dick  und  bis  18  g  schwer  sind.  Die  braun  gewordenen  Kerne  riechen 
stark  (ähnlich  wie  Salamiwurst).   50  Proz.  der  von  der  Versuchsstation  für 


1)  K.  Wedemeyer,  Chem.  Revue  1907,  35.  —  2)  Ztschr.  f.  Nahr.-  tt.  Genußm. 
1912,  24,  327-335- 
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Landeskultur  in  Viktoria  übersandten  Njavenüsse  waren  von  Parasiten 
heimgesucht 

Aus  den  Nüssen  bereiten  die  Eingeborenen  die  Njavebutter  durch 
Schälen,  Mahlen  zu  Brei  auf  Steinen  und  Anfeuchten  mit  siedendem  Wasser; 
worauf  das  Öl  ausgepreßt  wird. 

Die  Preßkuchen  schmecken  bitter,  enthalten  39,72  Proz.  Rohprotein,  da- 
her für  Tiere  ohne  Krankheitserscheinungen  ein  Kraftfuttermittel.  Durch 
Äther  lassen  sich  aus  den  gesunden,  trockenen  Kernen  65,17  Proz.  Fett  ge- 
winnen, welches  allmählich  zu  schmalzartiger  Masse  erstarrt.  Die  Säurezahl 
der  gesunden  Kerne  war  13,1;  die  der  angefressenen  48,3,  daher  die  Abwei- 
chungen der  folgenden  Ergebnisse  anderer  Forscher  von  den  umseitigen 
Wedemeyerschen  Zahlen. 

Nach 
er  u. 
mann 


Nach     .  Nach 
Freundlich    Fickendey  JJJJJ 


1 


Spez.  üew   0,9160(15°)  0,9172(15")  0,9137(15°) 

Hehner-Z   -  94,2  — 

R.-M.-Z   0,7  0,8  0,8 

V.-Z   182,5  188,6  186,7 

^Z.  •   .   •   50,0  57.2  56,2 

aumene-Z   --  -  — 

S.-Z   13,8  18,2  13,1 

Acetylzahl                                   .  15,7  —  12,9 

Unverseifbares   2,20  Proz.  2,56  Proz.  — 

Butterrefraktometer   —  —  51,3(40") 

I.ichtbrechungskoeffizient  n      .   .   .   .  —  —  1,4601 


Krstp.  .  .  . 
Schmp. .   .  . 

Sättigungszahl 


Konstanten 


der  Fettsäuren: 

46,0°  47,0° 
51,0°  51.0° 

100,5  189.5 


51,0°  (nach 
Polenske) 
195,6 


Durch  einen  hohen  Gehalt  an  Unverseif barem  kommt  die  Njave- 
butter mit  2,56  Proz.  der  Mowrah-  (2,34  Proz.)  und  Sheabutter  (3,5  Pro/.)  nahe, 
wodurch  auch  die  Verdaulichkeit  geringer  wird. 

Nach  dem  Patentverfahren  von  Dr.  Lifschütz  in  Bremen  kann  man 
die  Oxycholesterine,  welche  die  unverseifbaren  Anteile  der  Fette  ausmachen, 
in  Mengen  von  2—5  Proz.,  auch  10  Proz.  unter  Wärmezufuhr  oder  Zusammen- 
schmelzen, hinzumischen.  Es  ist  noch  nicht  geklärt,  ob  und  inwieweit  sich 
die  pflanzlichen  Phytosterine  wie  die  tierischen  Cholesterinfette  verhalten. 
Nach  Polenske  läßt  sich  der  unverseifbare  Anteil  durch  kalten  Petroläther 
reinigen. 

b.  Adjabfett'). 

Mitnusops  djave,  Farn.  Sapotaceae. 

Nach  Dr.  Fickendey  ein  Baum  am  unteren  Sanaga  (Kamerun),  dessen 
Samenfett  ähnlich  der  Sheabutter  ist. 

Gewicht  des  Samens  21,6  g,  Samenschale  28  Proz.,  Kern  72  Proz.;  Wasser 

1)  Tropcnpfl.  1910,  29—36. 
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im  Kern  32,84  Proz.,  Fett  im  Kern  43,31  Proz.,  Fettgehalt  im  trocknen  Kern 
64,53  Proz- 

Konstanten  des  Fettes: 


Spcz.  Gew. 

S.-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

R.-M.-Z. 

Hehner-Z. 

Unverscifb. 

0,9172  (15°) 

18,2 

188,6 

57.2 

5 

94.2 

2,56  Proz. 

Konstanten  der  Fettsäuren: 


Schmp. 


Erstp. 


Neutralisations-Z. 


Molekulargew. 


51° 


47* 


198,5 


282,7 


Die  Eingeborenen  benutzen  wegen  der  Giftigkeit  die  Adjabsamen  nicht  Giftigkeit, 
direkt.  Denn  innerhalb  weniger  Stunden  tritt  bei  der  bekannten  Giftprobe  der 
Bakokos,  Jaundes  und  Ngumbas  der  Tod  ein.  Dabei  wälzt  sich  der  Vergiftete 
auf  der  Erde  unter  Erbrechen.  Nach  Dr.  Bücher  ist*  ein  Glykosid,  das 
Saponin,  als  toxisches  Prinzip  vorhanden.  Durch  Extraktion  mit  heißem  Wasser 
lassen  sich  die  Preßrückstände,  mit  22,82  Proz.  Proteingehalt,  giftfrei 
machen.  Ein  anderer  Forscher  berichtet,  daß  Tierversuche  die  Unschäd- 
lichkeit des  Fettes  bewiesen  hätten. 
Aus  Kamerun  wurden  exportiert: 

Im  Jahre  1906   .   .    .      3233  kg  im  Werte  von     226  Mark 

u     »1     19°7   •   •    •     14890  ,   ,,  1388 

„     „     1908    .    .    .    183697  „    „      „      „    20610  „ 
Von  Duala  und  seinem  Hinterlande  gehen  Samen  ausschließlich  nach  England. 

273.  Fett  von  Mlmusops  elengi '). 

Der  immergrüne  Baum  heißt  auch  Mulsari  (Hindustan)  magila  maram  (Tamil). 
Er  wächst  in  den  Wäldern  des  nördlichen  Circar,  Ceylon  und  Kandalla,  auch 
wild  auf  der  malayischen  Halbinsel.  Das  flüchtige  Blütenöl  wird  in  der  Par- 
fümerie  gebraucht.  Die  weiche,  gelbe,  ovale  Beerenfrucht  ist  einsamig,  in  der  Reife 
gelb  und  1  Zoll  lang.  Der  braune,  bittere  Kern  liegt  in  einer  starken,  glänzenden, 
äußeren  Hülle.   Die  Schalen  machen  64  Proz.  der  Samen  aus. 

In  Bombay  stellt  man  eine  Konserve  aus  den  Früchten  her.  Bei  der  Äther- 
extraktion lieferten  die  Kerne  18,47  Proz.  gelbbraunes,  viskoses  Öl  zu  6,65  Proz.  auf 
Samen  berechnet,  welches  zu  Speise-  und  Brennzwecken,  sowie  medizinisch  gebraucht 
wird.  Das  gepreßte,  gelbweiße  öl  scheidet  nach  und  nach  „Stearin"  ab.  Stapelplatz 
der  Samen  ist  Madras.  Während  nach  dem  Col.  Drury's  Useful  Plauts  S.  292  das 
Mimusopsöl  zum  Malen  dient,  gilt  es  wegen  seiner  niedrigen  Jodzahl  von  66,5  nicht 
als  trocknendes  Öl. 

Die  Ausbeute  an  Öl  betrug  nach  A.  Kesawa-Menon  6,05  Proz.  mit  folgenden 
Kennzahlen: 

I 

Butter  Un- 
17     p  m  7   Refrakto-  verscif- 
"  meter  bares 

(40°)  Proz. 


lew.  S.-Z.  V.-Z. 
05u) 


45.5 

213,9 

66,5  i    10,6        67,0    |  1,56 


1)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1010,  29,  1430;  «:hem.  Centralbl.  IQU,  I,  5"3- 
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Die  Fettsäuren,  von  denen  89,4  Proz.  im  Öl  enthalten  sind,  haben: 


Schrnp.  J.-Z.      ,  Neutralis.-Z.  Mol.-Gew. 

35 ü  08,1  202,1  277.6 

274.  Moäbifett  '). 

Das  Fett  der  „Moäbisamen",  der  Samen  eines  Baumes  aus  der  Fa- 
milie der  Sapotaceen,  welchen  man  im  Kouiloutal  (französischer  Kongo) 
antrifft. 

Die  Samen  sind  ungefähr  5  cm  lang,  3 — 3,5  cm  breit  und  2,5  cm  dick. 
Die  Schale  ist  1  mm  dick.  Der  Gehalt  an  Schalen  beträgt  36  Proz.,  an  Ker- 
nen 64  Proz. 

Die  bei  100 0  getrockneten  Schalen  liefern  bei  der  Extraktion  mit  Benzin 
2,85  Proz.,  die  getrockneten  Kerne  45—50  Proz.  Fett,  entsprechend  30  bis 
35  Proz.  der  nicht  entschälten  Samen. 

Das  Fett  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest,  von  gelblicher  Farbe,  sehr 
wenig  löslich  in  90  proz.  Alkohol. 

Es  besteht  aus  ca.  50  Proz.  Ölsäureglyzerid  und  50  Proz.  Glyzeriden 
fester  Fettsäuren,  vermutlich  der  Myristin-,  Palmjtin-  und  Stearinsäure 


.  o 
<>,Sq4 


Schmp.  Erstp. 


32-33" 


25—26«  4-2° 


N 

£ 


88,0 


Fettsäuren 


Menge 


-a-     Schmp.  flQssjge  I  fes(c 


ca.  7,0 


45-4&« 
d.  festen 
Fett- 
säuren I 
62—63" 


Proz. 


50 


Proz. 
50 


Zusammensetzung  des  getrockneten  Extraktionsrückstandes  der 
Kerne  (des  völlig  entfetteten  Preßkuchens): 

Mineralbestandteile  4,40  Proz. 

Gesamtstickstoffsubstanz   12,81  „ 


In  Wasser  lös- 
liche organische 
Substanz 
30  Proz. 


Stickstoff  Substanz   12,50 

reduzierender  Zucker   0,57 

nicht  reduzierender  Zucker   3,50 

Gummi,  Gerbsäure,  Pflanzensäure  usw. .   .  13,43 

Zellulose   18,75 

Harz(?)   12,36 


Die  Schalen  enthalten  1,2  Proz.  Asche,  4,37  Proz.  Gesamtstickstoffsubstanz, 
Spuren  Zucker,  51,4  Proz.  Zellulose  usw. 

Lecomte  und  Hubert  glauben,  daß  der  Moäbipreßkuchen  ein  gutes 
Düngemittel  oder  auch  Viehfutter  abgeben  würde. 

1)  H.  Lecomte  u.  A.  Hebert, -Compt.  rend.  »895,  120,  374- 
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275.  S urinfett'). 

Surin  fat 

Das  Surinfett  (Minyak  surin)  ist  vermutlich  das  Fett  einer  Pala- 
quiumart;  etwas  Sicheres  über  seine  Abstammung  ist  jedoch  nicht  bekannt. 
Wahrscheinlich  ist  es  identisch  mit  dem  in  der  Provinz  Sintang  (Westborneo) 
gewonnenen  Kelakkifett  aus  den  Früchten  von  Payena  lancifolia  Burck. 

Die  von  Lewkowitsch  untersuchte  Probe  war  ihm  unter  der  Bezeich- 
nung „Minyak  surin,  from  Perak,  Straits  Settlement"  übersandt  worden. 
Das  filtrierte  Fett  besaß  folgende  Eigenschaften: 


Spez. 
Oew. 
6o° 

Erstp. 

Schmp. 
(Kapillar- 
rohr) 

V.-Z. 

Unverseif- 
bares 

Proz. 

J.-Z. 

R.- 
Wollny-Z. 

Freie 
Fett- 
säuren 

rroz. 

Beginn  J  fest 

0,0021 

48,9°  43.9° 

56,1° 

179,5 

4,5 

42,3 

o,55 

43.2 

Fettsäuren: 


Stearinsäure 


Mit«. 

«iol.-Qew.  67,8° 


ErstP-       MoT.-Gew.    vom  Schmp. 


59,1«  284,9         58,2  Proz. 

Lewkowitsch  glaubt,  daß  die  Fettsäuren  nur  aus  Stearinsäure  und 
Ölsäure  bestehen.  Das  Fett  dürfte  ein  ausgezeichnetes  Material  für  die 
Kerzenfabrikation  abgeben,  wenn  der  verhältnismäßig  hohe  Gehalt  an  un- 
verseifbarer  Substanz  sich  hierbei  nicht  störend  bemerkbar  macht 

Zwei  weitere  auf  den  Bankainseln  einheimische  Payenaarten  sind 
noch  als  ölliefernd  bekannt:  die  Samen  von  Payena  bankensis  Burck.  ent- 
halten ein  weißes  bis  grünliches;  bei  gewöhnlichen  Temperaturen  fes'es  Fett, 
das  Ketiauwfett,  ferner  liefert  Payena  latifolia  Burck.  den  Bengkutalg. 
Nähere  Angaben  über  diese  Fette  fehlen  bis  jetzt  noch. 


276.  KansiveöP). 

Payena  olejfera  (Sapotaceae);  indisch:  Kansive,  von  A.  Kesawa-Menon 
auf  Fettgehalt  untersucht,  ist  ein  in  Burma  vorkommender  Baum  mit  kleineren 
Samen  als  die  von  Bassin  butyracea.  Die  Kerne  ergaben  bei  der  Petroläther- 
extraktion  56,34  Proz.  Fett 


Spez 

Gew. 

(•5°) 

S.-Z. 

• 

V.-Z. 

j.-Z. 

R.-M.-Z. 

Butter 
Refrakto- 
meter 
(40") 

Un- 

verseif- 
bares 
Proz. 

0,8085  ]~54,o 

184-185 

58,6 

,86 

56,5  2,03 

1)  tewkowitsch,  Analyst  1906,  2;  Chem.  Revue  1900,  34.  —  2)  Journ.  Soc. 
Chem.  Ind.  1910,  29,  1428—32;  Chem.  Centra.bl.  1911,  I,  503. 
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Das  rötlich  scheinende,  ausgepreßte  Fett  dient  vielerlei  Zwecken.  Arachin- 
säure  ist  nicht  vorhanden.  Die  unlöslichen  Fettsäuren,  die  keine  Stearin- 
säure enthalten  sollen,  haben  folgende  Kennzahlen: 


! 


mä..»mi;  Unlösliche 
Schmp.  J.-Z.        saSns-Z       M<>l--Gew.    1  Fettsäuren 


40«  59,05  192,2  291,7  91,65 

277.  Palaquiumfette. 

Verschiedene  der  als  Guttaperchabäume  geschätzten  Palaquium- 
arten  enthalten  in  ihren  Samen  brauchbare  Fette,  so  Palaquium  Pisang 
ßurck.  auf  Sumatra,  besonders  in  Siak  einheimisch.  Die  Samen  sollen 
45— 54 Proz. eines  bitteren,  gelblichen  Fettes  enthalten.  Nach  Semler  schwankt 
die  Ausbeute  bei  primitiver  Gewinnungsweise  von  28 — 45  Proz.  Als  Balam- 
talg  oder  Siaktalg  ist  es  im  Handel  bekannt,  der  übrigens  nur  beschränkt  ist. 

Palaquium  oleosum  Blanco,  ebenfalls  auf  Sumatra  einheimisch,  liefert 
den  von  den  Eingeborenen  zu  Genußzwecken  benutzten  Sunteitalg,  ein 
weißes,  süßes,  weichliches  Fett.    Ausbeute  bis  37  Proz. 

Palaquium  oblongifolium  Burck.  soll  ein  harteß,  weißes  Fett  liefern '), 
das  hauptsächlich  aus  „Stearin"  besteht,  den  Njatnotalg.  Nach  de  Jong 
und  Tromp  beträgt  der  Fettgehalt  der  Samen  32,5  Proz. 


Schmp.  V.-Z.  J.-Z. 

40°  201,5  34.3 

Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  60  °.  Es  wird  in  West  bor  neo  zu  Speise- 
zwecken benutzt 

Die  Zusammensetzung  der  Kerne  ist  folgende: 


Wasser 
Proz. 

RohproteTn 
Proz. 

Rohfett 
Proz. 

Stickstoffreie 
Extraktstoffe 
Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

45,o 

43 

32,5 

14,0 

2,1 

, ~  V  " 

Vrrsrhic 
(lern-  B,<sm.i 


278.  Bassiafette. 

Die  Bassiafette  stammen  von  verschiedenen,  der  Familie  der  Sapotaceen  an- 
gehörigen,  in  Indien  und  dem  tropischen  Afrika  heimischen  Bäumen.  Man  unter- 
scheidet im  Handel: 

I.  Sheabutter  von  Butyrospermum  Parkü  (Bassia  Parkii). 
fette".""         2.  Fulwabutter  von  Bassia  butyracea  (lllipe  batyracea). 

3.  Mahwabutter  (lllipeöl)  von  Bassia  latifolia  (lllipe  latifolia). 

4.  Mowrahbutter  von  Bassia  longifolia  (lllipe  loagi/olia,  lllipe  Malabrorum). 
N..mcn.         [)ie  Fette  werden  in  ihren  Heimatländern  schon  seit  alten  Zeiten  durch 

Auspressen  oder  Auskochen  der  Samen  gewonnen  und  zum  Teil  als  Speise- 
fette sehr  geschätzt;  sie  werden  auch  vielfach  exportiert.  Sie  führen  außer 
den  bereits  erwähnten  Namen  noch  eine  ganze  Reihe  von  Bezeichnungen 

1)  Analyst,  Januar  1906. 
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(vgl.  unten),  die  im  Handel  und  in  der  Literatur  häufig  nicht  auseinander  ge- 
halten werden;  infolgedessen  besteht  häufig  eine  Verwirrung,  welche  auch 
in  den  großen  Differenzen  der  für  die  einzelnen  Arten  von  verschiedenen 
Autoren  gefundenen  Konstanten  zum  Ausdruck  kommt  De  Negri  und 
Fabris1),  nach  welchen  die  Fette  oft  gemischt  unter  einem  Namen  in  den 
Handel  kommen,  geben  für  die  gesamten  Bassia-  (oder  Mahwa-)Fette 
folgende  Grenzzahlen  an: 


Spez.  Gew. 
0,9175-0,9720 


Schmp. 
der  Fette 

25-49" 


J.-Z. 
36-60,1° 


V.-Z. 


178,6-193 


Schmp.  der 
Fettsäuren 


35.5-57 1 


Nach  neuesten  Untersuchungen  von  A.  Kesava-Menon»)  über  einige  indische 
Öle  und  Fette  wurden  folgende  Konstanten  ermittelt: 


Titra- 
tions- 

cSl,„  zahl  d. 

bei    5"5rfr  V.-Z.    unlösl.  J.-Z. 

innü  fliir-lnicr 


Spez. 
Gew. 


100° 

15" 


flüchtig. 
Säuren 
(ViaKOHj 


bei  40' 


Butter-  rer"  Jodzahl 
refrak-  Tjjf  desUn- 
tometer  ffL"  verseif- 


Proz. 


baren 


Bassia  butyra-  0,8580   37,3    194,6      0  54 
rra(ind  :Phul- 
varaYel),Fulwa- 
butter 

Bassia  longi-  —      14,9    185,6  0,3$ 
folia  (lllupi- 
Elupi) 

Bassia  latifolia  —      85,7  187  bis  0,36 

(lilupj  Mowra,  190 


41,2      42,5      2,20  77,2 


58,2      5,30  2,13 


66,1 


Iowa) 


Bassia  Mala-  0,8586  6.8 
baria 


50,4      48,0      227  - 
b.45u 


188       0,55       63,6      53,0      2,54  )  58,6 

1 


1,25 

1,75 
1,68 

>,35 


Ahnliche  Zahlen  werden  auch  noch  von  anderen  Autoren  angegeben. 


1.  Sheabuttcr. 

Schibutter3);  Karitebutter;  Oalambutter;  Bambritebutter;  Djaveöl; 
Njaveöl;  Nungubutter;  Beurre  de  C6;  Suif  de  Noungou;  Beurre 
de  Sh6e;  Beurre  de  Bambouk;  Shea  butter;  Galam  butter;  Nungu 

oil;  Burro  di  Seha. 

Die  Shea-  oder  Galambuttcr  wird  aus  den  Samen  von  Butyrospermum  Parkii  Botanische». 
(G.  Don.)  K otschy  =  Bassia  Parkii  D.  C  (Familie  der  Sapotaceen)  gewonnen,  einem 
breiten,  stattlichen,  bis  zu  20  m  hohen  Baum,  dessen  starker,  knorriger  Stamm  bis  fast 
2  m  dick  wird,  und  dessen  kräftige,  von  schwarzgrauer,  tief  rissiger  Kinde  bekleideten 
Zweige  von  zahlreichen  Blattnarben  bedeckt  werden,  und  an  ihren  Enden  große,  dicht 
gedrängt  stehende  Blätter  tragen.  Die  Frucht  ist  eine  ellipsoidische  bis  eiförmige,  etwa 
4  cm  lange  und  3—3,5  cm  breite  Beere,  die  von  einem  gelben,  butterartigen  oder  fast 


1)  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1894,  33,  572.  —  2)  Pharm.  Centralh.  1913,  54,  159.  — 
3)  In  der  Literatur  findet  sich  auch  die  Bezeichnung  „Karitebutter",  welche  jedoch 
in  erster  Linie  für  die  Fulwabutter  (s.  o.)  angewendet  wird. 
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schleimigen  Perikarp  umhüllt  wird  und  in  der  Regel  nur  einen  Samen  enthält,  der  ähn- 
liche Gestalt  hat,  2,4—2,6  cm  lang  und  1,7  cm  breit  ist.  Der  Samen  hat  eine  glänzende, 
krustige,  kaum  1  mm  dicke  Schale,  und  umschließt  einen  Keimling  mit  sehr  kurzem 


Fig.  70.   Butyrospermum  Parkii.   A  Blühender  Zweig,  B  Einzelblüte, 

C  Frucht  im  Längsschnitt. 

Stämmchen  und  dicken,  fleischigen  Kotyledonen,  deren  Zellen  zahlreiche  Öltröpfchen 
und  Aleuronkörner  aufweisen. 

Butyrospermum  Parkii  (O.  Don.)  Kotschy  kommt  nur  im  tropischen  West- 
afrika vor,  und  zwar  auf  Oberguinea,  dem  südlichsten  Teil  des  Nigergebietes 
und  auf  Togo,  wo  er  in  der  Baumsteppe  des  ganzen  Küstengebietes  ziemlich  häufig 
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ist.  Eine  Abart  von  ihm,  var.  niloticum  (Kotschy)  Pierre,  findet  sich  auch  in  den 
nördlichen  Teilen  des  zentralafrikanischen  Seengebiets  und  im  Ohusul- 
qucllengebiet. 

Seine  Kultur  ist  vorläufig,  da  der  Baum  noch  in  größeren  Mengen  wild  wächst,  Kultur 
ziemlich  beschränkt,  dürfte  aber  bei  der  steigenden  Nachfrage,  zumal  er  kautschuk- 
liefernd ist,  bald  größeren  Umfang  annehmen,  um  so  mehr,  als  sie  leicht  sein  wird. 
Denn  der  Baum,  dessen  Anbau  sich  sowohl  für  unsere  west-  wie  ostafrika- 
nischen Kolonien  sehr  empfehlen  dürfte,  stellt  nur  geringe  Anforderungen  an  den 
Boden,  gedeiht  am  besten  an  trocknen,  steinigen  Orten,  und  kommt  in  der  Ebene  wie 
im  Qebirge  gut  fort. 

Der  Schi  bäum  ist  nach  Sem ler x)  für  das  Innere  des  nördlichen  tropischen 
Afrikas  so  wichtig,  wie  die  ölpalme  für  die  Westküste.  Nach  J.  E.  Southcombe1) 
unterscheidet  man  zwei  Arten  von  Bassia  Parkii,  deren  eine  die  Sheanüsse,  deren 
andere  die  Karitenüsse  liefert.  Die  Karitenüsse  enthalten  stets  weniger  Fett,  und 
zwar  von  niedrigerem  Schmp.  und  höherer  J.-Z.  als  die  Sheanüsse.  Man  bezeichnet 
zwar  beide  Fette  als  Sheabutter,  doch  besitzen  sie  verschiedene  Unterschiede.  Karite- 
nüsse aus  dem  Sudan  lieferten  32,7—35  Proz.,  Sheanüsse  aus  Nigerien  dagegen  49,8 
bis  53,6  Proz.  Fett. 

Heckel  fand  folgende  Gewichtsverhältnisse  von  Schale  zu  Kern  bei  verschiedener 
Größe: 


Gewicht         Schale  Kern 
g  Proz.  Proz. 


Simen 


Kleiner  Samen   ....  5  30  70 

Mittlerer  Samen ....  8,3  23  77 

Großer  Samen  ....  11,2  35  Ö5 

Im  Mittel  betrug  die  chemische  Zusammensetzung  der  Samen  (Schale  4- Kern): 


01- 

rc»  Innung 


Stickstoff- 
Wasser        Rohprotetn       Rohfett  freie  Rohfaser  Asche 
Proz.             Proz.            Proz.      I  Extraktstoffe        pr07.  Proz. 

-  _  Proz. 

6,72  10,25  45,36  26,18  9.4Q  2-00 

Nach  Semler  enthalten  die  Samen  45  Proz.,  nach  Lewkowitsch  49  bis 
52  Proz.  Fett 

Zur  Fettgewinnung  werden  nach  Semler  die  meist  durch  lange  Oärung 
vom  Fruchtfleisch  befreiten  Samen  über  schwachem  Feuer  einige  Zeit  geröstet 
und  dann  mit  Knüppeln  gedroschen,  damit  die  Schalen  zerspringen.  Nach 
Beseitigung  der  letzteren  werden  die  Kerne  grob  zerstoßen  und  mit  Wasser 
gekocht.  Das  an  der  Oberfläche  sich  ansammelnde  Fett  wird  in  irdene 
Töpfe  geschöpft,  worin  es  erstarrt.  Die  Ausbeute  beträgt  nach  Schaedler 
etwa  40  Proz. 

Sheabutter  hat  bei  gewöhnlicher  Temperatur  Butterkonsistenz,  sie  ist 
grauweiß,  zäh  und  klebrig,  frisch  riecht  sie  kakaoartig  und  schmeckt  mild. 
Sie  hält  sich  lange,  ohne  ranzig  zu  werden.  Nach  Wiesner3)  löst  sie  sich 
in  kaltem  Alkohol  fast  gar  nicht,  dagegen  leicht  in  40  Teilen  heißem 
Alkohol  und  in  Äther.  Mit  Natronlauge  gibt  sie  eine  sehr  harte  und 
weiße  Seife. 


1)  Semlcr,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl.,  Nr.  2,  543.  —  2)  J.  Soc.  Chem. 
Ind.  igog,  28,  499  —  3)  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches,  2.  Aufl.,  Bd.  t,  498. 
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Sheabutter. 


Zusumnien- 


\'cr- 
»cmlung. 


Spez. 
üew. 


Erstp. 


Schmp  V.-Z. 


,  7  Heb 
J  ner-Z. 


17-18«    25,3»    192,3  (?)  I   —    |  94,8  — 


Schaedler  0,953  bis   23,5"    28— 29"      —  — 

?,955 
05") 

Yalenta  0,9175 

p-    h  05l) 
f-ischer   — 

Marpmann  09552 

(15") 

Milliau  ;  0,9177 

(15"; 

Lewkowitsch 


Schindleru.Waschata  0,8963 

(98-99") 


Licht- 
brechung; 
im  Butter- 
refrakto- 

tneter 


26,5"  186,5  53,8 
29" 


27' 


67,2 

178,8  5<>,2 
bis 
56,9 

3>ü        181  52,5 


39(40") 


—  23—23,3"  »s2,4 
(Stoh-  (KaiJ- 
mann)  1er) 

28" 
(Allen) 


49(40") 


Fettsäuren. 

Schmp.  Erstp. 

V.-Z. 

.1    J-z.  ' 

Schindler  u.Waschata 

Milliau  

Lewkowitsch  .... 

52«  47" 
39-5°  38" 
5^.5"  52,5" 
48,6» 

-  53-7-53-8" 
56  0 

>94 

54.5 
5^0-57,2 

Nach  Stohmann  ')  besteht  die  Sheabutter  aus  Tristearin  und  Triolein, 
und  zwar  im  Verhältnis  von  sieben  Teilen  Tristearin  zu  drei  Teilen  Tri- 

olein.  Diese  Angabe  wird  jedoch  nicht  durch  die  von  Lewkowitsch  und 
anderen  gefundenen  Jodzahlen  bestätigt;  falls  keine  Olyzeride  anderer  un- 
gesättigter Fettsäuren  zugegen  sind,  muß  der  Gehalt  an  Olein  beträchtlich 
höher  sein,  als  Stohmann  angibt.  Nach  J.  E.  Southcombe  enthält  Shea- 
butter etwa  60  Proz.  Ölsäure,  30—35  Proz.  Stearinsäure,  3—4  Proz. 
Laurinsäure,  vielleicht  auch  etwas  Linolsäure.  Beim  Stehen  erhöht  sich 
der  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren. 

Die  Sheabutter  enthält,  wenn  die  Literaturangaben  zutreffen,  sehr  wech- 
selnde Mengen  an  unverseifbaren  Bestandteilen.  Nach  De  Negri  und  Fa- 
bris^)  beträgt  dieser  Gehalt  5—15  Proz.  Nach  Stohmann  enthält  sie  3,5  Proz. 
einer  unverseifbaren,  wachsartigen  Substanz.  J.  R.  Jackson3)  fand  0,5  bis 
0,7  Proz.  eines  Kohlenwasserstoffs,  der  der  Gutta  ähnlich  sein  soll. 

Die  Sheabutter4)  wird  von  den  Eingeborenen  als  Speisefett  verwendet. 

1)  Muspratts  Chemie,  4.  Aufl.,  Bd.  3,  574.  —  2)  Ztschr.  f.  analyt.  Chem. 
1894,  33.  572.  —  3)  Olach,  Die  Guttapercha.  —  4)  Nach  Schaedler  wurde  in  früherer 
Zeit  unter  den  Namen  Sheabutter,  Oalambutter,  Bambuchbutter  rohes  Palmöl 
verstanden;  es  kommen  infolgedessen  in  der  Literatur  Verwechslungen  beider  Fette  vor 
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Nach  Graf  Zech1)  ist  der  Verbrauch  an  Sheabutter  im  Haushalte  der  west- 
afrikanischen Inlandsstämme  so  bedeutend,  daß  man  ihn  mit  dem  Verbrauch 
von  Olivenöl  in  Italien  vergleichen  kann. 

Die  Sheabutter  wurde  früher  auch  in  Europa  zur  Seifen-  und  Kerzen- 
fabrikation verwendet,  wofür  sie  nach  Sem ler  so  geeignet  gehalten  wird  wie 
das  Palmöl,  vor  dem  sie  noch  den  Vorzug  besitzt,  daß  sie  nicht  gebleicht  zu 
werden  braucht;  auch  soll  sie  sich  ein  Jahr  lang  halten,  ohne  ranzig  zu  werden. 

Lewko witsch2)  ist  allerdings  der  Ansicht,  daß  die  große  Menge  an 
unverseifbarer  Substanz  eine  -ausgedehnte  Verwendung  der  Sheabutter  in  der 
Seifenfabrikation  verhindert.  Dagegen  hält  er  sie  für  ein  gutes  Rohmaterial 
für  die  Kerzenfabrikation,  falls  die  Fettsäuren  gut  kristallisieren.  Kapler3) 
erhielt  beim  Verseifen  eines  Postens  Sheabutter  mit  3  Proz.  Magnesia  und 
q  Atmosphären  Druck  im  Autoklaven  92  Proz.  Fettsäuren  vom  Erstp.  48,4°. 
Bei  der  Destillation  der  Fettsäuren  im  großen  erstarrten  die  während  der 
ersten  24  Stunden  genommenen  Proben  zwischen  48,3  und  51,3°;  ihre  Jod- 
zahlen waren  47,0  bis  51,3.  In  den  darauffolgenden  6  Stunden  bildeten 
sich  Kohlenwasserstoffe,  deren  Menge  von  0,34  bis  zu  5,07  Proz.  anstieg. 

Bei  dem  jetzigen  Stand  der  Fettpreise  und  den  hohen  Transportkosten 
zur  Küste  macht  sich  die  Ausfuhr  der  Kerne  nicht  bezahlt.  Diese  Verhält- 
nisse können  sich  aber  in  absehbarer  Zeit  ändern,  und  alsdann  dürfte  dieser 
Artikel  nach  Sem  ler  einen  wichtigen  Ausfuhrgegenstand  bilden.  Augen- 
blicklich spielt  die  Sheabutter  nach  Busse4)  nur  im  Handel  mit  den  afrika- 
nischen Nachbarländern  eine  Rolle.  Nach  der  amtlichen  Denkschrift  für  1903 
wurden  im  Jahre  1902  rund  40600  kg,  1903  rund  32800  kg  von  Togo  aus- 
geführt; nur  verschwindende  Mengen  davon  sind  nach  Deutschland  gegangen, 
alles  andere  in  die  Nachbargebiete,  vorwiegend  in  die  Goldküsten kolonie. 

Sem  ler  (1.  c.)  hält  es  in  Anbetracht  der  regelmäßigen,  sehr  großen 
Ernten,  welche  der  Sheabaum  und  die  Ölpalme  hervorbringen,  und  des 
steigenden  Bedarfs  an  den  betreffenden  ölen  für  sehr  wahrscheinlich,  daß 
rationell  geleitete  Plantagen  dieser  beiden  Bäume  sich  ebensogut  rentieren 
werden,  wie  die  Pflanzungen  der  Kokospalmen.  Ebenso  befürwortet  Graf 
Zech  (I.  c.)  die  Einführung  und  Anschonung  des  Baumes  in  Deutsch-Ostafrika. 

Bemerkt  sei  noch,  daß  der  Milchsaft  des  Sheabaums  eine  guttapercha- 
ähnliche Substanz  enthält,  deren  Wert  jedoch  noch  zweifelhaft  ist5). 

Die  Preßrückstände  der  Sheabutter  enthalten  noch  12-16  Proz.  Fett 
bei  einem  Protemgehalt  von  16—18  Proz.  Nach  M.  Ripper  sind  sie  sehr 
bekömmlich  und  gleich  den  Palmkernkuchen  einzuschätzen. 

2.  Fulwabutter  6). 

Phulwabutter;  Phulwarabutter;  Ghea-  oder  Gheebutter;  Chorea- 
butter;  Indische  Butter;  Karit£butter 7);  Beurre  de  Fulwara;  Beurre 
de  Phulwara;  Phulwarabutter;  Ful warabutter;  Indian  butter;  Kariti. 

Die  Fulwabutter  wird  aus  den  Samen  des  indischen  Butterbaumes,  lllipe  Botanisch«. 

1)  Tropenpfl.  1903.  414.  —  2)  Chem.  Technologie  der  Öle,  Fette  u.  Wachse  1905,  2, 
281.—  3)  Seifens.-Ztg.  1902, 312  u.  349.  —  4)  Wal  ter  Busse,  Über  einige  Ergebnisse  meiner 
Reise  nach  Kamerun  und  Togo.  —  5)  Fendler,  Zur  Kenntnis  des  Sekrets  von  Butyro- 
spermum  Parkii  (der  sogenannten  Karite-Gutta),  Notizblatt  des  Königl.  botan.  Oartens 
und  Museums  zu  Berlin  1904,  126.  —  6)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl., 
Bd.  1,  499;  Semler,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl.,  Bd.  2,  537;  Crossley  und 
Le  Sueur,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  990;  F.  Jean,  Ann.  de  chim.  anal.  Bd.  11, 
201-203;  ref.  Chem.  Revue  1906,  221;  Chem.  Zentralbl.  1906,  77,  II,  095.  —  7)  Während 
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butyracea  (Roxb.)  Engl.  -  Bassia  butyracea  Roxb.,  gewonnen,  eines  großen,  bis  25  m 
hohen  Baumes  mit  lederigen,  schwach  filzig  behaarten  oder  zuletzt  völlig  kahlen  Blättern. 
Die  Frucht  ist  eine  annähernd  kugelige,  eigroße  Beere,  die  ein  bis  drei  ellipsoidische, 
von  einer  hellbraunen,  glänzenden  Schale  umgebene  Samen  enthält.  Letztere  selbst 
umschließen  einen  kurzen  Embryo  mit  dicken,  fleischigen  Keimblättern. 

Heimisch  ist  Bassia  butyracea  (Roxb.)  Engl,  in  den  Wäldern  am  Südfuße  des 
Himalaya,  vorzüglich  von  Kumaon  bis  Bhotan,  bis  zu  1500  m  Höhe,  weniger  häufig 
längs  der  ganzen  Coromandelküste;  er  heißt  in  Kumiun  „Chiura",  in  Oudh 
„Cheuli",  in  Nepal  „Churi". 

Der  Gehalt  der  Samen  an  Fett  beträgt  nach  Lewko witsch  50—52  Proz. 
Nach  Jean  enthalten  sie: 


des  Fette». 


Eigen 
>.  haften. 


Wasser 
Proz. 


Fett 
Proz. 


Lösliche 
Extrakt- 
stoffe 
Proz. 


10,05 


3549 


26.44 


Tannin 
Proz. 

3,2 


Asche 
Proz. 

2,5 


I 

Zellulose 
Proz. 


22,5 


Das  Fett  wird  aus  den  zerstampften  Samen  ausgepreßt  oder  ausgekocht; 
es  ist  weiß,  von  Schweineschmalzkonsistenz,  riecht  mild  und  schmeckt  an- 
genehm rein. 

Nach  Jean  wird  es  wie  Kokosfett  raffiniert 'und  besteht  aus  69,28  Proz. 
festen  Säuren,  21,92  Proz.  flüssigen  Säuren  und  8,85  Proz.  Glyzerin. 
Capron-  und  Caprylsäure  waren  nicht  nachzuweisen. 


Crossley 
Sueur 


und  Le 


Spez. 
Gew. 


0,8070 
100  "\ 
ioo»J 


Schmp. 


Butter- 
refrakto- 
meter 


V.-Z. 


l 
£ 

i 
r 


tsi  N 

i     J.-z.  I 


Jean 


a') 


30° 


30 « 


48,2 
(40°) 

Oleo- 
refrakto- 
meter 

-J-220 

+  18» 


190,8     94.9     0,5     42,1  8,2 


175  >7& 


2,6 


175       9L2  1,2 


19,8  ,  9.0 


I 


I 


•  I     -  30" 

Titertest 
der 
Fett- 
säuren . 
I  540° 

Neuere  Untersuchungen  von  A.  Diedrichs')  über  Fulwabutter  ergaben: 
Die  Samen  d.-s  indischen  Butterbaumes,  Bassia  butyracea,  sind  äußerlich  den 
Samen  der  Mowrah  (Bassia  longifolia)  ähnlich,  jedoch  etwas  kleiner,  haselnußgroB 
und  von  17  mm  Länge.  Die  Oberfläche  der  plankonvexen  Kotyledonen  ist  innen 
rotbraun  gefärbt.  Das  gemahlene  Saatgut  schmeckt  herb  und  bitter.  Der  Samenkern 
setzt  sich  zusammen  aus: 


das  Fett  von  Bassia  butyracea  die  Bezeichnung  Karitebutter  führt,  wird  das  als 
minderwertiger  Guttaperchaersatz  dienende  Sekret  von  Butyrospermum  Parkü  (Bassia 
Parkii).  dem  Lieferanten  der  Sheabuttcr,  Karite-Gutta  genannt;  es  findet  sich  aber 
auch  für  die  Sheabutter  in  der  Literatur  die  Bezeichnung  „Karitebutter".  — 
1)  Mit  Petroläther  extrahiertes  Fett.  —  2)  Von  den  Eingeborenen  durch  Auskochen 
gewonnen.  —  3)  Ztschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1914,  135. 
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Wasser 

Ätherextrakt 

i 

ProteTn 

Asche 

Stickstoffreie 
Exiraktstoffe  4- 
Rohfaser 

5.18  Proz. 

55,90  Proz. 

3,23  Proz. 

3,82  Proz. 

29,87  Proz. 

Fulwabutter  ist  schinaizartig,  grüngelb,  aromatisch  und  schmeckt  im  Gegensatz 
zum  rohen  Mowrahbutterfett  nicht  bitter.  Die  Untersuchung  von  drei  Mustern  Fett, 
angeblich  aus  derselben  Saatpartie,  ergab  folgende  Werte«): 


Kennzahlen 


Extrahiertes 
Fett  (roh) 


Warm  gepreßtes  Fett 
roh  raffiniert 


Z  

-Z  

R.-M.-Z  

Polenske-Z  

Hehner-Z  

Unverseifbares    .  . 

S.-Z.  

Freie  Ölsäure  (Proz.) 
Esterzahl  .... 
Butterrefraktometer . 

Schmp  

Erstp  

Hexabromide  .  .  . 
Belliersche  Probe  . 


47,7 
179.0 
3-08 

0,5 
05,9 
2,22  Proz. 
28,1 
14^1 

57,6  (40») 
43,2° 

27X)U 

7,25  Proz. 
negativ 


50,6 
170,3 


96,1 
5,30  Proz. 
28,0 

59,6  (40") 


15,88  Proz. 
negativ 


47,7 
177.9 


960 
2,40  Proz. 

0,56 
0,28 
177,32 
593  (40°) 


9,17  Proz. 
negativ 


J.-z  

v.-z  

Schmp  

Erstp  

Butterrefraktometer 


Die  Fettsäuren  daraus: 

 1        49,6  — 

 1       179,5  - 

  58,4 ü 

 ,        56,5"  - 

  36,5  (40") 

'  u.  47,5  (60 n) 

Molekulargewicht   313,2  — 

Der  kratzend  und  bitter  schmeckende  Extraktionsrückstand  scheint  Saponin  zu 
enthalten. 

Die  Fulwabutter  wird  selbst  in  dem  heißen  Klima  Indiens  monatelang 
nicht  ranzig,  sie  gehört  daher  zu  den  wichtigsten  Speisefetten  Indiens.  Sie 
dient  häufig  als  billiger  Ersatz  des„Ghi"  (d.h.  der  geklärten  Butter,  s.  tierische 
Fette),  und  wird  daher  auch  fälschlich  als  „Ghibutter"  bezeichnet.  Sie  könnte 
auch  zur  Seifen-  und  Kerzenfabrikation  dienen,  gelangte  aber  wegen  des  hohen 
Inlandverbrauchs  bis  vor  einigen  Jahren  nicht  zur  Ausfuhr. 

Nach  Jean  sollen  allerdings  jetzt  große  Mengen  der  Samen  und  des 
Fettes  nach  England  importiert  und  zur  Verfälschung  von  Butter,  Schmalz 
und  Kakaobutter  benutzt  werden. 


Vcr- 


3.  Mahwabutter '). 

Mahuabutter;  Mahulabutter;  Illipeöl;  Illip6stalg;  Bassiaöl;  Doliöl; 
lllfpibu tter;  Huile  de  Mahwah;  Beurre  d'Illipe;  Mahua  butter; 
Düpe  butter;  Mahua  seed  oil;  Burro  di  Illipe\ 
Die  Stammpflanze  des  Illipetalges,  die  zu  der  Familie  der  Sapotacecn  gehörige  Botrabches. 


1)  Die  Fette  von  Bassia  latifoUa  (Mahwabutter)  und  von  Bassia  longifolia  (Mowrah- 
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Illipe  latifolia  (Roxb.)  Engl.  =  Bassia  latifoUa  Roxb.  ist  ein  kräftiger,  15—20  m  hoher 
Baum  mit  starken,  breit  ausladenden  Zweigen  und  dicht  gedrängt  stehenden,  leder- 
artigen Blättern,  die  elliptische,  kurz  zugespitzte  Gestalt  haben.  Die  Frucht  ist  eine 
grüne,  eiförmige,  fleischige,  3—5  cm  dicke  Beere,  die  ein  bis  vier  schmale,  etwas  zu- 
gespitzte, hellbraune,  glänzende  Samen  enthält.  Letztere  umschließen  einen  kurzen 
Embryo  mit  fleischigen,  halbellipsoidischen  Keimblättern,  die  vorwiegend  aus  sehr 
dünnwandigem  Parenchym  bestehen  und  reichlich  Öl  führen. 

Der  Baum  ist  in  Ostindien  vorzugsweise  in  den  Wäldern  am  Südfuße  des 
Himalaya  verbreitet,  ferner  in  den  Concans,  den  Circarbergen,  in  Bengalen, 
Raggutana,  Ouzerat  und  den  benachbarten  Gebieten  ziemlich  häufig.  Seine  wirt- 
schaftliche Bedeutung  ist  für  diese  Länder  keine  geringe.  Die  Samen  dienen  zur  Fett- 
gewinnung,  die  fleischigen  Blüten  als  Nahrungsmittel  wie  auch  zur  Herstellung  geistiger 
Getränke.  Trotzdem  ist  seine  Kultur  noch  nicht  umfangreich,  da  große  natürliche 
Bestände  vorhanden  sind. 

Nach  Angaben  von  H.  Becker1)  liefern  die  „III  ipesnüsse"  von  Pon- 
tianak  das^  beste  Fett;  diesem  nahe  kommen  die  Nüsse  von  Sarawah, 
Miniak,  Singkawar  und  Siak.  Auch  von  der  Insel  Sambas  bei  Singa- 
pore  soll  noch  brauchbares,  allerdings  minderwertiges  Fett,  aus  China  nur 
schlechtes  Material  kommen. 
Gewinnung.  Die  Samen  enthalten  50—55  Proz.  Fett,  das  man  wie  die  übrigen  Bassia- 
fette  gewinnt  Durch  Auspressen  soll  man  35—40  Proz.  erhalten. 
i:iKen-  Die  Mahwabutter  ist  gelb  bis  grünlichgelb,  kristallinisch,  riecht  an- 

•r haften.  genehm  nußartig.  Auf  den  indischen  Bazaren  wird  sie  in  Form  von  Kuchen 
als  „Illipibutter"  verkauft.  Sie  ist  geringwertiger  als  beispielsweise  die 
Fulwabutter  (s.  d.),  da  sie  leicht  ranzig  wird.  Sie  ist  in  Äther,  Chloro- 
form, Benzol,  Petroläther  leicht,  in  kaltem  Alkohol  nur  teilweise  löslich. 

Crossley  und  Le  Sueur2)  haben  eine  Anzahl  echter,  indischer  Proben 
untersucht  (siehe  Tabelle  I). 

Tabelle  II  und  III  enthalten  die  von  anderen  Autoren  ermittelten  Werte, 
v«-  Die  Mahwabutter  dient  in  Indien  als  Nahrungsmittel  für  die  ärmere 

weodua*  Bevölkerungsklasse,  ferner  zur  Verfälschung  von  Butter,  zur  Beleuchtung  und 
als  Heilmittel.  In  neuerer  Zeit  hat  man  sie  auch  nach  Europa  exportiert, 
um  sie  in  der  Seifen-  und  Kerzenfabrikation  zu  verwenden. 

Kuck,u>i<ir.  Nach  M.  Ripper3)  sind  die  Preßkuchen  von  Bassia  latifolia  als 
„Sheanußkuclven"  im  Handel.  Sie  sollen  als  Kraftfutter  für  Milchkühe 
den  Palmkernkuchen  gleichwertig  sein.  Die  Zusammensetzung  der  Kuchen 
gibt  die  Tabelle  IV  auf  S.  456  an. 


butter)  werden  nicht  von  allen  Autoren  auseinandergehalten.  So  beschreibt  Schaedler 
(2.  Aufl.,  817)  als  „Mahwabutter"  das  Fett  von  B.  latifolia  und  B.  longifolia;  Wiesner 
(Rohstoffe  des  Pflanzenreiches,  2  Aufl.,  Bd.  I,  482)  faßt  die  beiden  Fette  unter  den 
Namen  „lllipeöl,  Bassiafette,  Mahwabutter"  zusammen.  Nach  Semler  (Trop.  Agrikultur, 
2.  Aufl.,  Bd.  II,  538)  wird  die  Bezeichnung  „Mahwabaum"  in  Indien  nicht  selten  auch 
für  Bassia  latifolia  und  Bassia  longifolia  gebraucht,  welcher  Umstand  sicher  gleich- 
falls zu  Verwechselungen  Anlaß  gibt.  Nach  Lewkowitsch  ist  die  im  Handel  befind- 
liche Mowrah butter  ein  Gemisch  der  Fette  von  Bassia  latifolia  und  Bassia  longifolia. 
Angeführt  sei  ferner,  daß  sich  in  der  Literatur  sowohl  für  Mahwabutter  wie  für  Mowrah- 
butter  die  Bezeichnung  „Kaswarb"'  findet.  —  1)  Ztschr.  f.  öffentl.  Chem.  1897,  345 
(siehe  auch  Beckurts,  Jahresbericht  der  Pharmazie  1897,  204).  Bemerkt  sei,  daß 
Becker  als  „Ulipestalg"  das  Fett  verschiedener  Bassiaarten,  speziell  der  Bassia 
longifolia  bezeichnet;  es  läßt  sich  somit  nicht  feststellen,  ob  seine  Angaben  sich  wirk- 
lich auf  Mahwabutter  beziehen.  —  2)  Nach  Lewkowitsch.  —  3)  Ztschr.  landw.  ■ 
Vers.-Wes.  Öst.  6,  620—627;  Chem.  Centralbl.  1003,  74  II,  520. 
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Tabelle  III.    Mahwabutter  (Fettsäuren). 

Schmp.      Erstp.       V.-Z.  J.-Z. 


Valenta')                        39,5«        38,0°          -  - 

Pastrovich1)   ....                 51.8-57,3       —  47,4 

Becker1)  54.5-555"     52,5°        20%o  31,6 

Tabelle  IV.  Mahwakuchen. 


Eiweiß-  "  Verdau.  Stickstoff-; 

Ä       Ve?    |    »gf-      Rf hfett     EÄ-  I  R°hfaser  ^sche 
Proz-        Proz     bindungen    t'we"i       Proz.        stoffe        Proz.  lYoz. 

Proz.        Proz  !  Proz. 

4,22         14,52        1346        8,14         7.34        56,69        10,47  6,76 

Das  von  C.  J.  Brooks3)  beschriebene  Katio-  oder  Kachianöl  aus 
Sarawak  dürfte  ebenfalls  Mahwabutter  sein.  In  Indien  wird  der  Mahwabaum 
auch  als  Caal-Illoupe  oder  Kat-Elupe  bezeichnet. 

4.  Mowrahbutter4). 

Morrahbutter,  Mahrabutter;  BassiaöH);  Beurre  de  Mowrah;  Huile 
de  Mowrah;  Mowrah  seed  oil;  Mowrah  butter;  Burro  di  Mowrah. 

Botanisches.  Die  Morrahbutter  stammt  von  dem  indischen  Mahwabaum"),  lllipe  malabro- 
rum.  König  =-  Bassia  longifolia  L.,  einem  großen,  bis  zu  20  m  hohen  Baume  mit  leder- 
artigen, dicht  gedrängt  stehenden  Blättern,  die  schmale,  lanzettähnliche,  beiderseits 
etwas  zugespitzte  Oestalt  haben,  und  anfangs  schwach  behaart,  später  aber  völlig  kahl 
sind.  Die  Frucht  ist  eine  kugelige,  gelbe,  dicht  /ottig  behaarte  oder  zuletzt  fast  kahle, 
pflaumengroße  Beere,  die  ein  bis  zwei  oder  seltener  drei  bis  vier  länglich-ellipsoidische 
Samen  enthält.  letztere  werden  von  einer  glänzenden,  krustigen  Schate  umgeben  und 
schließen  einen  Embryo  mit  sehr  kurzem  Würzelchen  und  dicken,  fleischigen  Keim- 
blättern ein. 

Verbreitet  ist  lllipe  malabrorum  König  vorwiegend  in  Malabar  und  auf  Ceylon. 
Der  Baum  wird  wegen  seiner  ölhaltigen  Samen  und  seiner  eßbaren  Früchte,  vor  allem 
wegen  seines  harten,  dauerhaften,  dem  Teakholz  nur  wenig  nachstehenden  Holzes  ge- 
schätzt. 

Getrocknete  Samen  enthielten  51,14  Proz.  Fett.  Die  Ausbeute  im  großen  be- 
trägt 32   52  Proz. 

Mowrahsamen  wurden  eingehend  von  Valenta6)  untersucht.    Der  Ge- 
halt an  Rohprotein  betrug  nur  8  Proz.,  die  Asche  enthielt  u.  a.  15,5  Proz. 
Phosphorsäure  und  56,7  Proz.  Kali. 
F«ti  Das  mit  Petroläther  extrahierte  Fett  ist  gelb  und  schmalzartig  fest.  An 

der  Luft  bleicht  es  bald  aus. 

Das  im  Handel  befindliche  Fett  soll  meist  ein  Gemisch  von  Mahwa- 
butter (s.  d.)  und  Mowrah  butter  sein.  Es  schmeckt  bitter  aromatisch  und 
riecht  kakaoähnlich. 

Nach  Valenta  besteht  das  Fett  im  wesentlichen,  aus  Palmitin  und 

1)  Valenta,  Dinglers  p.  J.  1884,  251,  461.  —  2)  Siehe  die  Anmerkung  zum  Text. 
—  3)  Analyst  1909,  34,  207.  —  4)  Siehe  auch  die  Anmerkung  zu  dem  Artikel  „Mahwa- 
butter". —  5)  Der  bei  den  Eingeborenen  gebräuchliche  Name  Mahwa-  oder  Moa-, 
seltener  auch  Madhucabaum,  wird  übrigens  nicht  nur  auf  diese  Art,  sondern  min- 
destens ebenso  oft  auch  auf  die  sehr  nahe  verwandte,  den  lllipetalg  liefernde  lllipe 
latifolia  (Roxb.)  Engl,  angewendet.  —  6)  Dinglers  p.  J.  251.  401 ;  ferner  Beckurts  Jahresbr. 
d.  Pharm.  1883  1884.  146. 
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Olein.  Nördlinger  fand  28,5  Proz.,  Lewkowitsch  17,2—20  Proz.  freie 
Säuren. 


üew.      =  3  V.-Z.       |       S      j,Z.  I 


gezogen  im  uum 
Imperial  Institut  stammend 

Spez.  üew.  ioo°/i5,5°  0,855  °-8f>4 

S.-Z   77-9  *-3 

V.-Z   igi,o  i9».5 

J.-Z   65,0  65.0 

liiertest   3b,  4  3ö,3 

Hehner-Z   —  96,0 

R.-M.-Z   0.8  0,6 

1)  Dinglers  p.  J.  251,  4O1 ;  ferner  Beckurts  Jahresbr.  d.  I'harm.  18831884.  14b.  - 
2)  Pharm.  Post  1896,  189.  —  3)  Handelsmuster.  —  4)  Pharm.  Centralh.  1913,  54,  564 


Valenta«)  .....  04175  25.3"  17,5— 18,5"  102,3  94.8  - 
De  Negri  u.  Fabris5)  I  42°         3»0       188,4       —      —  50,1 

Lewkowilsch.  .  .   {    -      -  -      ,(7   gg]  2,34 

Fettsäuren  der  Mowrahbutter. 

Erstp.    1  Schmp.  J.-Z. 

De  Neyri  u.  Fabris    .        40,0°        45,0"  — 

Valenta   38,0°  39,5° 

Lewkowitsch  ....   39.7-40.3"  5b,ö 

(Titer) 

Die  Mowrahbutter  dient  in  Indien  als  Nahrungsmittel,  zum  Ersatz  und  v« 
zur  Verfälschung  der  J,Ghi"-(Schmelzbutter),  zu  Beleuchtungszwecken  und  wr"4U"*' 
zur  Seifenfabrikation.  Unter  dem  Namen  Meöl  dient  sie  als  Mittel  gegen 
Hautkrankheiten.  Sie  soll  auch  in  größeren  Quantitäten  aus  Indien  nach 
England,  Frankreich  und  Deutschland  eingeführt  und  dort  zur  Kerzen-  und 
Seifenfabrikation  Verwendung  finden.  Mowrahsaat  wurde  bisher  in  wechselnden 
Mengen  (1903:  73000,  1904:  167000,  1905:  55770  dz)  nach  Marseille  ein- 
geführt und  dort  gepreßt 

Die  Preßkuchen  der  Samen  von  Bassia  longifolia  sollen  unter  dem  Kuchen. 
Namen  „Arappo"  ausgeführt  werden.  Sie  sollen  jedoch  wegen  ihrer  giftigen 
Eigenschaften  (Saponingehalt)  als  Futtermittel  unbrauchbar  sein. 

279.  Katiausamenfett«). 

Die  „Katiau"-Samen  von  Bassia  Mottleyana,  C  B.  Clarke,  Farn.  Sapo- 
taccae,  stammen  von  Britisch-Nordborneo.  Es  sind  braune  und  glänzende 
V4  x  \  Zoll  große  Samen  mit  dünner  Schale  und  bräunlichem  Kern,  häufig 
mit  schwarzem  Filz  bedeckt. 

Die  Samen  bestehen  aus  68  Proz.  Kernen,  welche  51,3  Proz.  grünlich- 
gelbes, festes  Fett  liefern.  Eine  Probe  „Katiau"-Fett  war  gelb,  pastenartig,  mit 
starkem  Bittermandelölgeruch.  Letzterer  ist  aber  dem  Fette  nicht  eigen;  es 
scheint  vielmehr  das  Bittermandelöl  mit  Absicht  zugefügt  worden  zu  sein. 
Die  folgenden  Kennzahlen  wurden  ermittelt  für: 

Fctt  f  "A!™^  aus"     Fett  aus  Borneo 
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Die  Zusammensetzung  des  extrahierten  „Katiau"-Fettes  ist  etwa  75  Proz. 
Olein  und  25  Proz.  Stearin,  sowie  wahrscheinlich  auch  Palmitin. 

280.  Weitere  Sapotaceenferte '). 

A.  Hebert  untersuchte  4  Sapotaceenarten  der  französischen,  westafrika- 
nischen Kolonien  auf  ihren  Fettgehalt,  und  zwar: 

I.  Dumoria  Heckeli  (Pierre),  welche  die  Doumori-Butter  liefert. 
Ölhaltige  Früchte  aus  dem  westlichen,  französischen  Afrika.  Der  Gehalt  an 
Fett  der  Samen  =40  Proz.,  auf  die  ganzen  Früchte  berechnet  =  14  Proz. 


s  Sehmp. 
Gew"       Schmp.       V.-Z.       R.-M.*Z.  Hehner-Z.      J.-Z.  ^ 
('S0*    I  säuren 


0,956 


34" 


188 


0,8 


gf>,8 


5^4 


60  0 


S-Z. 


5-6 


Oehalt  des  Fettes  an  Fettsäuren:  ungesättigte  33  Proz.,  gesättigte  67  Proz. 

II.  Chrysophyllum  Africanum,  nach  A.  Hebert.  Der  Oehalt  an  Fett 
der  Samen  =  2  Proz.,  der  ganzen  Früchte  =  1  Proz. 

III.  Chrysophyllum  cPAdzopd.  Der  Gehalt  der  Samen  an  Fett  =  10  Proz., 
der  ganzen  Früchte  =  2,5  Proz. 


Spez.  Oew.  Schmp. 

V.-Z. 

Hehner-Z. 

j.-Z. 

Schmp.  der 
Fettsäuren 

0,907  +4" 

184,4 

92,0 

88,0 

35" 

IV.  Omphalocarpum  anocentrum  Pierre.  Der  Gehalt  der  Samen  an  Fett 
—  7,2  Proz.,  der  ganzen  Früchte  =  2,8  Proz. 


Mineralbestandteile,  gesamte  .... 

„  in  Wasser  lösliche 

Stickstoffsubstanzen,  gesamte  .... 

„  in  Wasser  lösliche 

Reduzierende  Stoffe  

Nichtreduzierende  Stoffe  

Oummi.  Gerbstoff,  Säure  usw.  .  .  . 
Zellulose  


Preßkuchen  von 


D.Heckeli 

4  68  Proz. 

4,62 
12,18 

6,34 

3,52 
14.10 

30,75 
14,30 


Ch.d'Adzope 


4,00  Proz 

3.93  „ 

32,37  r. 

24,75  „ 

Spur  „ 
Spur 

»0,71  „ 
7,50 


281  und  282:  Gruppe  der  Cucurbitaceenfette. 
281.  SekuaöP). 

Sekuatalg;  Sekuafett;  Nandirobaöl. 

uot..ni»chcj.  Das  Fett  der  Samen  von  Feuillea  cordifolia  L.  (Farn.  Cucurbitaceae),  einem  klim- 
menden Strauche  Südamerikas.  Die  großen,  kürbisähnlichen  Früchte  enthalten  in 
jedem  der  drei  Fächer  3-4  scheibenförmige  Samen  —  Nhandiroba;  Nandiroba; 


1)  Bull.  Soc.  Chim.  de  France  1911  (4),  9,  662—672;  Chem.  Centralbl.  1911,  III. 
476.  —  2)  Th.  Peckolt,  Arch.  d.  Pharm.  1862,  159,  2iq;  T.  F.  Hanausek,  Ztschr. 
des  allg.  österr.  Apoth.-Vereins,  15,  270. 
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Pepas  de  Secua;  Noix  de  serpent;  Boite  ä  savonette  — ,  welche  in  den  Heimat- 
ländern medizinisch  verwendet  werden.  Sie  sind  etwa  ''2  größer  als  Strychnossamen, 
von  hellbrauner  Farbe,  in  der  Mitte  spaltbar.  Getrocknet  bestehen  sie  aus  65,6  Proz. 
Schalen  und  34,4  Proz.  Kernen,  von  denen  die  letzteren  32,5  Proz.  Fett  von  butter- 
artiger Konsistenz  enthalten. 

Es  schmilzt  zu  einem  klaren,  gelblichen,  geruchlosen,  milde  schmecken-  ^*™n 
den  öl. 

Schmp  21»  Spez- Gew.  (19,5")  .  0,9309 

Erstp  19° 

Es  löst  sich  nur  wenig  in  Alkohol,  dagegen  in  4  Teilen  Äther. 

Als  Firnis  zubereitet  soll  es  nach  Peckolt  schneller  als  Leinölfirnis 
trocknen  und  einen  fast  ganz  farblosen  Überzug  geben. 

Das  Sekuaöl  soll,  gleich  den  Samen,  purgierende  Wirkung  besitzen. 
Außerdem  dient  es  als  Brennöl  und  soll  auch  als  Rostschutzmittel  für  Eisen- 
waren benutzt  werden. 

282.  Kadamfett'). 

Kadam  seed  fat. 

Das  Samenfett  der  in  Padang  (Sumatra)  vorkommenden  Hodgsonia 
(Trichosanthes)  Kadam,  Miq.,  Farn.  Cucurbitaceae. 

Die  Samen  dieser  Schlingpflanze  sind  nach  J.  Sack  bis  10  cm  lang  und 
bis  100  g  schwer.  Er  fand  46  Proz.  Schalen,  2,/2  Proz.  Mark(?)  und  51  Proz. 
Kerne.    Letztere  schmeckten  bitter  und  enthielten: 


Wasser 

Roh- 
protein 

Rohfett 

Stickstof  freie 
Extr-Stoffc 
und  Rohfaser 

Asche 

3,5  Proz. 

2t  ,5  Proz. 

68,7  Proz. 

3.7  Proz. 

2,6  Proz. 

Das  Fett  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  butterartig,  gelb,  geruchlos, 
nicht  trocknend.  Man  gewinnt  es,  indem  man  die  zerschnittenen  und  einige 
Tage  an  der  Sonne  getrockneten  Früchte  in  Beuteln  auspreßt. 

Kadamfett  besteht  nach  Sack  aus  80  Proz.  Triolein  und  20  Proz.  Tri- 
palmitin. 

Kadamfett. 


Spez.  Gew.     e-i,__        1  -/ 
(l5u)         acnmp.  ).-/.. 


Sack  ....  0,919 
Niederstadt. 


V.-Z. 


21 "  68,9 

66  197,6 


283.  Chignitebutter  k 

Das  Fett  der  Samen  von  Cotnbretum  butyrosum  (Bertol.)  Tul.  Es  ist 
weiß,  fest,  schwach  aromatisch  und  besteht  nach  Semler  aus  '/i  Olein  und 
3  ,  „Margarin'\ 

Die  Chignitebutter  wird  von  den  Kaffern  nach  Mozambique  auf  den 
Markt  gebracht. 

1)  Sack,  De  Indische  Mercuur,  1903,  28  (April);  Pharm.  VX'eekblad  1903,  40,313 
(siehe  auch  Lewkowitsch,  Oils,  Fats  and  Waxes,  3.  Aufl.,  699700).  —  2)  Semler, 
„Die  tropische  Agrikultur",  2.  Aufl.,  2,  546;  Wies  11  er,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs, 
2.  Aufl.,  1,  481.  -  Engler-Prantl,  I.e.  III,  7,  114. 
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284.  Pitjoungöl  »)• 

Dieses  Öl,  auch  Samaunöl  genannt,  wird  von  Pangium  editle  Reinw.,  einem  grob- 
blättrigen,  stattlichen  Baum  (Familie  der  t'lacourticaceeri),  des  Malayischen  Archipels, 
gewonnen. 

Die  platten,  dreikantigen  in  ziemlicher  Anzahl  in  den  großen  Früchten  enthaltenen 
Samen  sind  zwar  frisch  blausäurehaltig,  geröstet  aber  sehr  gesund  und  wohlschmeckend, 
weshalb  der  Baum  in  Java  fast  überall  kultiviert  wird. 

Die  Kultur  der  Pangi um-Arten  dürfte  nach  Warburg2)  für  Deutsch- 
Guinea  beachtenswert  erscheinen. 

Das  Fett  wird  aus  den  getrockneten  und  erwärmten  Samenkernen  in  sehr 
primitiver  Weise  ausgepreßt,  in  anderen  Gegenden  ausgekocht;  es  ist  braun,  meist 
fest,  fast  geruchlos  und  nicht  trocknend.  Es  enthält  nach  W  i  esner  65  Proz.  flüssige 
und  35  Proz.  feste  Bestandteile  und  dient  als  Speise-  und  Lampenöl,  sowie  zur 
Bereitung  von  Seife. 

285.  Borneotalg. 

Tengkawangtalg.  Tengkawangfett.  Sit if  vegetable  de  Born eo.  Borneo 
tallow.    Tangkawang  fat.    Sego  di  Borneo.    Minjak  tengkawang. 

Botanisches.         Borneotalg  (einheimisch  Minjak  tengkawang)  ist  das  Fett  der  Samen  recht 
verschiedener  Bäume,  die  aber  größtenteils  der  Familie  der  Dipterocarpaceen  angehören, 
,  kleinerenteils  jedoch  zu  den  Sapotaceen  zu  rechnen  sind8). 

Als  Stammpflanzen  werden  genannt:  Shorea  stenop- 
tera,  Shorea  aptera  Burck,  Shorea  Gysbertiana,  Shorea 
scaberrima,  Shorea  Martiniana,  Shorea  pinanga,  Shorea 
compressa,  sämtlich  Dipterocarpaceen,  die  auf  Ost-  und 
Westborneo  vorkommen,  und  von  denen  die  auf 
Westborneo  massenhaft  wachsende  Shorea  stenoptera 
das  beste  Fett  liefern  soll.  Auf  der  Insel  Bangka  findet 
sich  die  Dipterocarpacee  Isoptera  borneensis.  Die  Stamm- 
pflanzen des  von  den  übrigen  Teilen  Borneos  expor- 
tierten Pflanzen talges  sind  nach  Semler  noch  wenig 
bekannt,  man  weiß  nur,  daß  die  Sapotaceen  Diploknema 
sebifera  und  Pentacme  siamensis  Kurz')  einen  Teil  des 
von  Bandgermaßing  in  Südbomeo  exportierten 
Tengkawangfettes  liefern.  Borneotalg  wird  nach 
Wiesner5)  ferner  von  den  auf  den  Sundainseln  ein- 
heimischen Dipterocarpaceen  Hopea  makrophyüa  de  Vriese, 
Hopea  balangwan  de  Vriese,  Hopea  aspera  de  Vriese  und 
Hopea  laureolata  de  Vriese  geliefert. 

Shorea  stenoptera  ist  nach  Sem ler  der  einzige  Talg- 
baum der  Insel,  der  auch  angebaut  wird,  und  zwar  sind 
hierzu  die  früheren  Reisfelder  sehr  gut  tauglich,  auf  wel- 
chen die  in  Bambusköchern  zum  Keimen  gebrachten 
Pflänzlinge  ausgesetzt  werden.  Es  sind  hohe  Bäume  mit 
schweren,  unten  mit  Nischen  versehenen  Stämmen,  deren 
Holz  aber  weich  und  wenig  brauchbar  ist.  Zuweilen 
trägt  der  Baum  schon  Im  achten,  meist  aber  erst  im  zwölften 
oder  dreizehnten  Jahre;  im  September  und  Oktober  ist 
Blütezeit,  im  Februar  oder  März  Fntchtreifc;  man  rechnet 


i)Semler,Trop.  Agrikultur,  2.  Aufl.  2,  527.  —  2)  Ber. 
pharm.  Ges.  1897,  266.  —  3)  Semler,  Tropische  Agri- 
kultur, 2.  Aufl.,  2,  552.  —  4)  Pierre,  Publication 
d.  I.  Direction  de  l'agriculture  et  du  commerce  de  l'lndo- 
chine  1912,  27  u.  31.  Ober  die  anderen  Arten  vergleiche 
Fngler-Prantl,  Pflanzenfamilien  IM, 0,266;  Heim,  Les  Corps  gras  1902, 29,  No.  4 ;  Chem 
Revue  1902,  9,  235.  —  5)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  Bd.  I,  480. 


Fig.  70.  A  Shorea.  Frucht 
von  Shorea  stenoptera.  B 
Frucht  von  Shorea  aptera. 
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nur  alle  5  Jahre  auf  eine  große  Ernte.  Shorta  stenoptera  wächst  am  besten  längs  der 
vielen  Flüsse  auf  lehmigem  Sand  oder  auf  schwerem  Lehm  in  höheren  Lagen.  Unter 
längeren  Überschwemmungsperioden  leidet  er. 

Die  Früchte  sind  eiförmig,  bei  den  verschiedenen  Spezies  verschieden  groß  mit  Kracht 
harter,  holziger  Schale.  Die  Kelchblättchen  wachsen  zu  Fruchtflügeln  aus,  welche  bis- 
weilen kleiner,  bisweilen  auch  größer  als  die  Frucht  selbst  sind.  Der  Samen  hat  zwei 
große,  viel  Fett  enthaltende  Samenlappen.  Die  Eingeborenen  sammeln  die  herab-  (;.ewi,{!'u1"K 
gefallenen  Früchte,  schlagen  davon  mit  einem  Holze  die  Flügel  ab,  füllerfsie  in  große  produku. 
Bambuskörbe  und  hängen  diese  in  den  Fluß.  Der  Korb  soll  nicht  ganz  voll  sein 
wegen  des  Schwellens  der  Früchte.  Nach  30 — 40  Tagen,  bisweilen  auch  erst  nach 
3  Monaten,  werden  sie  herausgenommen.  Die  Schale  ist  jetzt  weich  geworden  und 
gewöhnlich  vom  keimenden  Samen  geborsten;  sie  läßt  sich  leicht  mit  einem  Holze 
abschlagen.  Der  Samen  spaltet  sich  dabei  gewöhnlich  in  Viertel.  Sie  werden  getrocknet 
und  als  Padi  tengkawang  in  den  Handel  gebracht.  Mit  Sorgfalt  bereitet  und  ge- 
trocknet können  sie  lange  aufbewahrt  werden.  Diese  Behandlung  wird  allgemein  an- 
gewendet im  Kapuasgebiet.  In  Landok  wird  aber  eine  andere  Bereitungsweise  be- 
folgt. Die  Früchte  werden  dort  sogleich  nach  der  Einsammlung  getrocknet,  bisweilen 
mittels  Feuer,  und  dann  wird  die  Schale  abgenommen.  Solche  Padi  tengkawang 
ist  bedeutend  weniger  gut  als  die  naß  bereitete. 

Padi  tengkawang  bildet  jetzt  den  hauptsächlichsten  Handelsartikel;  es  wird  von 
Borneo  nach  Singapore  verschifft  und  dort  oder  auch  in  Europa  verarbeitet.  Früher 
war  dies  anders,  denn  es  wurde  ausschließlich  das  von  den  Eingeborenen  abgeschiedene 
Fett,  die  Minjak  tengkawang,  verhandelt.  Das  Fett  wurde  gewonnen,  indem 
man  die  zerkleinerte  Padi  einige  Zeit  dämpfte  und  dann  preßte.  Das  flüssige  Fett 
wurde  in  Bambusröhren  gegossen  und  diese  nach  dem  Erstarren  abgespalten.  Das 
Fett  kam  also  in  zylindrischen  Stücken  in  den  Handel. 

Die  Padi  tengkawang  ist  je  nach  Herkunft  und  Behandlung  ziemlich  ver- 
schieden im  spezifischen  Gewicht,  Fettgehalt  und  Qualität  des  Fettes.  Die  beste  Sorte, 
von  Shorea  stenoptera  Burck,  ist  bereitet  aus  unverletzten,  reifen  Früchten,  die  nicht 
gekeimt  sind  und  etwa  30—40  Tage  im  Wasser  lagen.  Solcher  Padi  tengkawang  wiegt 
3  Pikol  pro  100  Quantangs  (57  kg  pro  Hektoliter)  und  liefert  den  Eingeborenen 
120  Kati  Fett  (d.  h.  40  Proz.).  Weniger  gut  behandelte  Padi  wiegt  weniger,  bisweilen 
52,  selbst  44  kg  pro  Hektoliter,  liefert  auch  prozentisch  weniger  Fett.  Von  allen 
eigentlichen  Tengkawang-Snrten  ist  der  Fettgehalt  ungefähr  der  gleiche,  wenn  nur 
die  Früchte  richtig  behandelt  sind. 

Folgendes  ist  noch  zu  bemerken: 

Bekannt  sind  eigentlich  nur  die  Minjak  tengkawang  liefernden  Bäume  von  West- 
Borneo.  Die  wichtigste  und  die  einzige,  die  angepflanzt  wird,  nämlich  die  Shorea 
stenoptera  Burck,  liefert  den  Tengkawang  tungul.  Dieser  Baum  fängt  in  der 
Regel  im  12.  Jahre  an  Früchte  zu  tragen.  Die  Blütezeit  fällt  in  September-Oktober, 
die  Früchte  sind  reif  im  Februar-März.  Diese  sind  6  cm  lang  und  4  cm  dick;  die  Flügel 
sind  ungefähr  gleich  lang  wie  die  Frucht. 

Shorea  Gysbertiana  liefert  den  Tengkawang  lajar;  die  Früchte  sind  5—7  cm  Vndere 
lang  und  2,l2  cm  dick,  die  Flügel  länger  als  die  Frucht.   Weil  sich  diese  Flügel  nicht  Artcn- 
abschlagen  lassen,  beißen  sie  die  Eingeborenen  beim  Einsammeln  ab.    Das  Fett  dieser 
Sorte  ist  dem  der  vorigen  gleichwertig. 

Shorea  aptera  Burck  liefert  den  Tengkawang  madjan.  Die  Kelchblättchen 
wachsen  hier  wenig  aus,  die  Früchte  sind  klein,  2'  2— 3  cm  lang.  Sie  werden  weit 
weniger  oft  eingesammelt.   Richtig  behandelt  geben  sie  Fett  von  guter  Qualität. 

Andere  Sorten  sind:  Shorea  scaberrima  Burck  und  S.  compressa  Burck,  die 
Tengkawang  babit  und  5.  Martiniana  Scheff.  und  5.  pinanga  Scheff.,  die 
Tengkawang  pinang  liefern. 

Isoptera  Bomeensis  liefert  Tengkawang  terindah;  dies  wird  von  den  Einge- 
borenen weit  weniger  geschätzt  als  die  anderen  Tengkawang-Sorten. 

Unter  dem  Namen  Brrucotalg  kommen  in  Europa  auch  die  Feite  von  Diplö- 
knema  sebifera  Pierre  und  von  sumairaischen  Shorea-  und  Hopea-Sorten  vor. 

(Briefliche  Mittei  ung  von  J.  J.  A.  Wijs;  z.  T.  nach  W.  Burck,  Mcdede«lingen 
uit  'slandsplantentuin  III.) 
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v  halfen  de.        D*s  ^ett  der  verschiedenen  Tengkawangarten  scheint  ziemlich  gleichartig 
v  Fe««.    zu  sein.   Es  ist  gelblichweiß  bis  gelbgrün,  bleicht  an  der  Oberfläche  schnell 
aus,  ist  hart  und  kristallinisch-körnig,  häufig  mit  feinen,  weißen  Nadeln  von 

Borneotalg. 


Autor 


Schmp. 


Erstp.  v 

1         J-        ,  '  ' 


Hehner-    j.z  Säure- 


Heim1)  a)J).  31« 
Oeitep) .  .  .  Beginn 


3yr 


22  u 


42° 

Klimont1)  .   345  bis 
34.7  u 

Farnsteiner 
u.  a. «)....  1  42—45» 
O.  Sachs7)  .  37,5« 

CJ-Brooks") 
a)B)   35-43° 


b),u)  ....  28—31" 


191,2 
192,2 


194.0 
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192,4 
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190,2 
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95.5 
95.3 
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Z. 


>54)  , 


Licht- 

brech.  R.-M.-Z. 
bei  "40" 


16«) 
31  *) 


30,1 


29-4 
io-31 


30,0  24.7 
31.5  n.3 
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Behrend").      36,5     2t— 27"  191,5 
bis  41,5" 

Wijs")  ...  I    —      40—38"  195,6 

(Henri- 
I  ques) 
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30.6 
(Wijs) 
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45 

UD 
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nD  = 
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45-7 
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Fettsäuren  des  Borneotalgs. 


Autor 


Heim  a)'3, 


b)»«) 


Erstp. 


Schmp. 


Mittl. 
Mol.-Gew. 


J.-Z. 


5i u  55" 
der  festen  Fett-  der  festen  Fett- 
säurin 61 u  säuren  03" 

51°  _  55° 


der 


es  c 


n  Fett- 


Üeitel»)  

Farnsteiner  u.  a.«)  . 

O.  Sachs')  

C.J  Brooks»).  Unlös'. 

Fettsäuren  von  b)'°)  . 
Behrend")  .  .  .  . 
Wijs'»)  


säuren  61 " 
53.5-54" 

52" 

5'" 
48.5-51" 
54" 


der  festen  Fett- 
säuren 63" 

55-57" 
53,5 


268 
256 

283,7 
273.5 


56« 

54  -  55" 
55-50" 


31.5 

I 

32.7 


(V.-Z.-  204,2) 


1)  Vgl.  FulJn.  4  auf  S.  460.  —  2)  Fett  von  Shorea  aptera.  —  3)  Fett  von  hoptera 
Borneensis.  —  4)  Aus  dem  angegebenen  Ölsäuregehalt  berechnet.  —  5)  Handelsfett.  — 
(1)  5.  Bericht  über  die  Nahrun^smittelkontrolle  in  Hamburg  190V4,  57.  —  7)  Chem. 
Revue  1907,  14,  277.  —  8)  Analyst  1909,  34,  205;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909,  2,  46.  — 
9)  „Enkabangfett"  von  Shorea  Gysbertiana.  —  10)  „Teglamfett"  von  hoptera 
Borneensis.  —  11)  Frucht  aus  Niederländisch-Indien  (spez.  Gew.  =  0.963).  —  12)  Brief- 
liche Mitteilung.  -  13)  Fett  von  Shorea  aptera.  -  14)  Fett  von  hoptera  Borneensis. 
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Stearinsäure  bedeckt.    Der  Geruch  ist  nur  schwach,  der  Geschmack  wird 
als  kakaoähnlich  bezeichnet. 

In  kaltem  Äther,  Essigäther  und  Aceton  ist  der  Borneotalg  nach  LMkhkeh. 
Schaedler  wenig  löslich,  leicht  jedoch  beim  Erwärmen.  Beim  Erkalten 
scheidet  er  sich  größtenteils  wieder  aus.  Er  ist  in  seinem  halben  Gewicht  in 
.  kaltem  und  in  einem  Drittel  seines  Gewichts  in  warmem  Chloroform  lös- 
lich, leicht  löslich  in  Schwefelkohlenstoff,  ferner  im  vierfachen  Gewicht 
Benzol,  in  30  Teilen  kaltem  und  20  Teilen  warmem  Alkohol. 

Das  Fett  von  Shorea  aptera  enthält  nach  Heim ')  16,7  Proz.  Ölsäure  und  Bestandteile 
78,8  Proz.  feste  Fettsäuren,  dasjenige  von  Isoptera  Borneensis  18  Proz. 
Ölsäure  und  77,3  Proz.  feste  Fettsäuren.  Ein  von  Geitel2)  untersuchtes 
Handelsmuster  enthielt  66  Proz.  Stearinsäure  (?)  und  34  Proz.  Ölsäure 
(in  Prozenten  der  Fettsäuren).  Teglamfett  enthielt  nach  Brooks  1,1  Proz. 
flüchtige  und  g5,2  Proz.  unlösliche  Fettsäuren. 

Klimont3)  hat  kürzlich  eine  Probe  von  Borneotalg  eingehend  unter- 
sucht und  darin  folgende  Glyzeride  nachgewiesen :Tristearin,Tripalmitin  (?), 
DistearinoleTn  (Schmp.  440)  und  DipalmitinoleTn  (Schmp.  33— 340). 

Brooks  fand  das  spezifische  Gewicht  von  zwei  Proben  bei  ioo°  zu 
0,854—0,856,  Sachs  zu  0,8920  bei  100 °. 

Bchrend4)  fand  in  einer  Probe  11  Proz.  freie  Fettsäuren. 

Borneotalg  dient  auf  Bornco  seit  altersher  als  Speisefett  und  zur  Be-  v«. 
leuchtung.    Er  dient  in  Manila  zur  Kerzenfabrikation  und  wird  als  sehr 
geeignetes  Material  für  die  Zwecke  der  Kerzen-  und  Seifenfabrikation  auch 
nach  Europa  exportiert 

Nach  Sem ler  (1.  c)  wurden  in  den  Jahren  1877—1885  durchschnittlich 
allein  von  dem  einen  Hafen  Pontianak  auf  Borneo  jährlich  über  1  Mill.  kg 
verschifft,  fast  ausschließlich  nach  Singapore,  um  von  dort  nach  England 
zu  gehen.  Auch  Hamburg  erhält  jährlich  bedeutende  Quantitäten.  In  Holland 
werden  jährlich  50 — 250  tons  eingeführt.  Der  Marktpreis  richtet  sich  nach  dem 
des  Ochsentalgs  und  ist  im  Durchschnitt  um  3  Fl.  pro  100  kg  höher  als  der 
in  den  Handelsberichten  regelmäßig  aufgeführte  Saladero-Ochsentalg. 


286  und  287:  Gruppe  der  Flacourtiaceenfette. 
286.  Gynocardiaöl. 

Chaulmugraöl;  Oleum  Gynocardiae;  Chaulmoogra  oil;  Gynocard 
oil;  Beurre  de  Chaulmougra;  Olio  di  chaulmugra. 

Nach  älterer  Ansicht  ist  das  Gynocardiaöl  das  fette  Öl  der  Samen  von  Gyno-  Botanische*. 
cardia  odorata.  Nach  Desprez1)  stammen  die  im  Handel  befindlichen  Samen  von 
Oynocardia  PrainiiQ),  sie  sollen  meist  mit  verschiedenen  Hydnocarpus-Samcn  ver- 
fälscht sein. 

Nach  Moeller5)  verwendet  man  an  Stelle  der  Samen  von  Gynocardia  odorata 
auch  die  nahe  verwandten  Hydnocarpus-(Taractogenos-)Artan.  Derselbe  Verfasser  gibt 
an7),  daß  Hydnocatpus  anthelmintica  Pierre,  in  China,  Hydnocarpus  Wightiana  BC. 


1)  Chem.  Revue  igo2,  9,  14  (nach  Revue  Prod.  Chim.).  —  2)  Geitel,  J.  Prakt. 
Chem.  36,  515;  ref.  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1888,  7,  391.  —  3)  Monatshefte  f.  Chem.  1904, 
25,  929  u.  1905,  26,  563.  —  4)  Nach  Benedikt- Ulzer.  —  5)  Chem.  and  Druggist 
1900,  57,  (1078)  512;  ref.  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1900  19,  1025.  —  6)  Realenzyklopädie  der 
gesamten  Pharmaz.  2.  Aufl.,  1905,  6,  117.  —  7)  Realenzyklopädie  der  gesamten  Pharmaz. 
2.  Aufl.,  1905,  6,  454- 
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und  Hydnocarpus  venenata  üaertn..  in  SüJindien  und  Ceylon  ein  dem  Gynocardiaöl 
ähnliches  Fett  liefern  ')• 

Nach  Lemarie2)  ist  der  das  üynocardiaöl  liefernde  „Krebao-Samen"  das 
Produkt  einer  oder  mehrerer  Arten  von  Hydnocarpus.  Die  Chinesen  nennen  ihn 
„ta-fung-tze"  und  verwenden  ihn  unter  der  Bezeichnung  „diaphong-tu"  medizinisch. 

Power  und  Gornall5)  bezeichnen  als  Stammpflanze  Taraktogenos  Kurzü  (King). 

Nach  diesen  auseinander  gehenden  Angaben  zu  urteilen,  scheint  das  im  Handel 
befindliche  Gynocardiaöl  keineswegs  einheitlicher  Abstammung  zu  sein. 

Gynocardia  odoraia  K  Br.  oder  daneben  G.  Preissii,  Chaulmugra  odorata  Roxb., 
Hydnocarpus  odoratus  l.dl.,  Chilmonia  dodecandra  Han.  ist  ein  bis  zu  25  m  hoher,  in 
allen  seinen  Teilen  vollständig  kahler  Baum  mit  abwechselnd  stehenden,  glänzenden, 
lederartigen  Blättern.  Die  fast  kugelige,  8— 12  cm  große  Kapselfrucht,  ist  von  einer 
harten,  holzigen,  rauhen  Schale  umgeben  und  enthält  ein  weiches,  fleischiges  Frucht- 
mus, in  dem  zahlreiche,  etwa  2  cm  lange  und  1  cm  breite,  eiförmige  bis  dreieckige, 
glatte  Samen  eingebettet  liegen.  Die  beiden  Hälften  des  öligen  Nährgewebes, um- 
schließen einen  geraden  Keimling  mit  großen,  blattartigen  Kotyledonen. 
Kultur.  Heimisch  ist  Gynocardia  odoraia  K.  Br.  in  Hinterindien,  in  dem  Gebiet  von 

Tenasserim  bis  Assam  und  Sikkim;  angebaut  wird  er  auch  noch  hier  und  da  in 
Ostindien,  sowie  auf  dem  Malayischen  Archipel  wegen  des  aus  seinen  Samen 
gewonnenen  Öles,  und  des  in  seinen  Früchten  enthaltenen  Muses,  das  roh  zum  Be- 
täuben von  Fischen,  gekocht  auch  ats  menschliches  Nahrungsmittel  benutzt  wird. 

Power  und  Gornall  (1.  c)  untersuchten  eingehend  vom  Londoner  Handel 
einen  größeren  Posten  „Chaulmugrasamen",  welchen  sie  als  die  Samen  von 
Taractogcnos  Kurzü  (King)  identifizierten. 
.V-Tf"!"""  ^us  ^en  Kernen  wurden  durch  hydraulische  Pressen  47  Proz.,  durch 
Extraktion  mit  Äther  57  Proz.  Fett  bezogen  auf  Kerne,  und  31  Proz.  bzw. 
38  Proz.  bezogen  auf  Samen,  gewonnen.  Die  Preßkuchen  machten  32,2  Proz.  aus. 

Nach  Schaedler«)  geben  die  Samen  beim  Pressen  über  30  Proz.,  bei 
der  Atherextraktion  50—52  Proz.  Fett.  Fast  dieselbe  Angabe  macht  hierüber 
Lemarie  (1.  c). 

h'fft"n  Frisches  Öl  ist  nach  Lemarie  (1.  c)  weiß,  geruch-  und  geschmacklos;  altes 

oder  aus  alten  Samen  gewonnenes  Fett  ist  hellbraun  und  erinnert  im  Geruch 
an  „Vogelleim".    Gepreßtes  Fett  bleibt  bis  17  °,  extrahiertes  nur  bis  14 0  fest. 

Nach  J.  Schindelmeiser5)  schmilzt  aus  Samen  kaltgepreßtes  Fett  bei 
26"  und  erstarrt  bei  20 0  erst  nach  einer  viertel  Stunde. 

Nach  Power  und  Gornall  (I.e.)  schmilzt  gepreßtes  oder  extrahiertes 
Fett  bei  22— 23  °. 

Nach  Schindelmeiser(l.  c)  löst  sich  kaltgepreßtes  Fett  in  viel  absolutem 
Alkohol,  über  Natrium  destilliertem  Äther,  Essigäther,  Chloroform, 
Tetrachlorkohlenstoff,  Schwefelkohlenstoff.  Das  Fett  löst  sich  in  bis  50" 
siedendem  Petroläther  undLigroin  trübe.  Nach  einiger  Zeit  scheiden  sich  aus 
der  Petroläther-  und  Ligroinlösung  kleine  Flocken  eines  festen  Fettes  aus,  welches 
sich  in  einer  größeren  Menge  desselben  Lösungsmittels  klar  löst 

Nach  Hirschsohn8)  ist  auf  kaltem  und  warmem  Wege  gepreßtes  und  auch 
mit  Petroläther  extrahiertes  Öl  klar  löslich  in  schwach  erwärmtem  Amylalkohol, 
Anilin,  Äther,  F.ssigäther,  Benzol,  Paraldehyd,  Tetrachlorkohlen- 
stoff, Karbolsäure,  Chloralhydrat  (70  prozentige,  wäßrige  Lösung,  bei 
gelindem  Erwärmen7),  Trichloressigsäure  (9  Teile  Trichloressigsäure  und 

1)  Siehe  auch  unter  „Hydnocarpusöle",  Nr.  287.  —  2)  Oils,  Colours  and  Dry- 
salteries  1904,  6  (durch  Chem.  Revue  9104,  127).  —  3)  J.  of  the  Chemical  Society. 
Transactions  1904,  85,  I,  838.  —  4)  Schaedler,  2.  Aufl.,  807.  —  5)  Ber.  dtsch.  Pharm. 
Oes  1904,  164.  --  6)  Pharm.  Centrlh.  1903,  44,  627.  —  7)  Beim  Erhitzen  trübt  sich  die 
Lösung  und  wird  beim  Frkalten  wieder  klar. 
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t  Teil  Wasser,  bei  sehr  gelindem  Erwärmen  >))•  Äthylalkohol  (97  Proz.) 
löst  bei  Zimmertemperatur  nur  einen  Teil  des  Fettes;  auch  mit  der  doppelten 
Menge  90  prozentigen,  kochenden  Alkohols  wird  keine  vollkommene  Lösung 
erzielt  Ebenso  verhält  sich  Methylalkohol  (von  spez.  Gew.  0,805  bei  150). 
Aceton  löst  trübe.   Siedender  Eisessig  löst  nicht. 

Nach  einer  älteren  Angabe  von  Moß2)  enthält  das  Gynocardiaöl  Besundtmic 
81,1  Proz.  Fettsäuren,  bestehend  aus  ungefähr  11,7  Proz.  „Gynocardiasäure", 
63,0  Proz.  Palmitinsäure,  4  Proz.  Hypogaeasäure  und  2,3  Proz.  „Coccin- 
säure" (Undecylsäure?). 

Die  „Gynocardiasäure",  nach  Power  und  Gornall  (siehe  weiter 
unten)  vermutlich  ein  Gemisch,  ist  insofern  von  Interesse,  als  sie  medizinisch 
verwendet  wird  und  unter  dem  Namen „Acidum  gynocardicum"  (Gynocardia- 
säure,  Chaulmugrasäure)  einen  Handelartikel  bildet.  Sie  wird  bei  Lepra, 
Tuberkulosis,  Syphilis  und  Rheumatismus  in  Dosen  von  0,03 — 0,2  g 
innerlich  angewendet  (Maximaldosis  1,0  g).  Äußerlich  als  5—10  prozentiges 
Öiliniment3). 

Nach  Moß  (1.  c.)  besitzt  die  „Gynocardiasäure"  die  Formel  Cl4H24  02;  Gynocardf». 
zu  ihrer  Darstellung  verseifte  er  das  Öl  und  fällte  aus  der  alkoholischen  Fett- 
säurelösung  die  Palmitinsäure  mit  gesättigter,  Wäßriger  Magnesiumacetatlösung 
und  Ammoniak.  Nach  dem  Abfiltrieren  des  Magnesiumpalmitats  wird  Wasser 
hinzugefügt,  worauf  sich  das  gynocardiasäure  Salz  abscheidet  Die  Salze  der 
Hypogaeasäure  und  „Coccinsäure"  sollen  in  der  wäßrigen  Lösung  bleiben. 
Die  kristallisierte  „Gynocardiasäure"  schmilzt  nach  Moß  bei  29,5°. 

Roux4)  fällt  die  Palmitinsäure  aus  alkoholischer  Lösung  gleichfalls  mit 
Magnesiumacetat  und  reinigt  das  Magnesiasalz  der  „Gynocardiasäure"  durch 
wiederholtes  Umkristallisieren  aus  verdünntem  Alkohol. 

Auch  Petit5)  hat  eine  Darstellungsmethode  der  „Gynocardiasäure"  ver- 
öffentlicht; er  scheint  unter  dieser  Bezeichnung  denjenigen  Anteil  der  Gesamt- 
fettsäuren zu  verstehen,  der  in  70  prozentigem  Alkohol  oberhalb  15"  löslich 
ist  und  einen  Schmelzpunkt  von  29 0  hat. 

Neuerdings  hat  Schindelmeiser6)  die  „Gynocardiasäure"  nach  dem 
Verfahren  von  Petit  dargestellt;  nach  der  Reinigung  mit  Äther  schmolz  sie 
bei  29,5°;  sie  war  in  Petrolätherlösung  rechtsdrehend;  (a)D20°=-|-  39,9°. 
Die  Jodzahl  betrug  94,2,  die  Acetylsäurezahl  168,1. 

Aus  der  Neutralisationszahl  und  der  Analyse  des  Silbersalzes  glaubt 
Schindelmeiser  auf  die  Zusammensetzung  C^H^Oj  schließen  zu  sollen. 
Die  „Gynocardiasäure"  des  Handels  hält  er  für  ein  unreines  Präparat  Mit 
Vorbehalt  nimmt  Sch.  an,  daß  die  Fettsäure  des  Gynocardiaöles  neben  der 
Palmitinsäure,  der  von  Moß  und  Roux  angenommenen  Hypogaea-  und 
„Coccinsäure"  noch  eine  Oxysäure  enthält,  wie  aus  der  Acetylsäurezahl  und 
der  hohen  Jodzahl  der  Fettsäure  hervorzugehen  scheint 

Da  Schindelmeiser  sich  nur  darauf  beschränkt  hat,  die  von  den  früheren 
Autoren  beschriebene  „Gynocardiasäure"  vom  Schmp.  29,5°  darzustellen, 
ohne  ihre  Einheitlichkeit  darzutun,  so  haben  seine  Angaben  wenig  Beweiskraft 

Power  und  Gornall7)  erhielten  durch  Verseifen  des  Gynocardiaöles 

1)  Unter  mehr  oder  weniger  starker  Gelbfärbung,  welche  allmählich  in  Oliv- 
grün mit  rötlichem  Schein  übergeht.  —  2)  Year-book  of  Pharmacy  1879,  523.  — 
3)  Mercks  Index,  2  Aufl.  1902,  8.  —  4)  Revue  de  Chim.  et  de  Pharm.  1891, 
47,  147  et  These  1891.  —  5)  J.  pharm.  Serie  V,  1892,  28,  445.  —  6)  Ber.  dtsch.  pharm. 
Oes.  1904,  164.  —  7)  Joum.  of  the  Chemical  Society,  Transactions,  1904,  85,  1,843/851. 
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Glyzerin,  sehr  geringe  Mengen  Phytosterin  und  ein  Fettsäuregemisch,  das 
in  der  Hauptsache  aus  homologen,  einer  Serie  C„H2n_402  zugehörigen  Säuren 
besteht;  diese  Serie  enthält  einen  geschlossenen  Ring  und  eine  Athylenbindung; 
keines  ihrer  Glieder  ist  bisher  «aus  einem  anderen  fetten  Öle  isoliert 
worden  (vgl.  Bd.  1,  S.  80).  Das  höchste  Homologe,  welches  zugegen  war 
und  in  reinem  Zustande  erhalten  wurde,  kristallisiert  aus  organischen  Lösungs- 
mitteln in  Blättchen  vom  Schmp.  68°,  Kp.  (20  mm)  247—  248  °,  [«]D  — -f  55° 
ch.,ui-  und  entspricht  der  Formel  C18H3202;  sie  ist  von  den  Verfassern  „Chaulmugra- 
muRraiiurr.  säure"  genannt  und  (I.e.)  eingehend  charakterisiert  worden.  Ein  niedriges, 
gleichfalls  im  Gynocardiaöl  vorhandenes  Homologes  der  Chaulmugrasäure  ist 
die  Hydnocarpussäure1)  vom  Schmp.  6o°,  [u]D  =  +  68°  in  Chloroform- 
pu«aorr  lösung.  Sie  besitzt  wie  die  Chaulmugrasäure  eine  Äthylenbindung  und 
demnach,  entsprechend  ihrer  Formel  C!flH2s02  (C„H2n_402),  einen  geschlosse- 
nen Ring.  Palmitinsäure  wurde  gleichfalls  aufgefunden;  vermutlich  ist 
auch  ein  nahes  Homologes  der  Chaulmugrasäure  zugegen,  das  aber  zu  einer 
Serie  von  der  allgemeinen  Formel  C„H2n_,02  mit  2  Athylenbindungen  ge- 
hört. Undecylsäure  und  Oxysäuren  waren  abwesend,  eine  der  Hypogaeasäure 
entsprechende  Säure  konnte  nicht  isoliert  werden. 

Die  Angaben  früherer  Autoren  über  die  Zusammensetzung  des  Öles,  be- 
sonders bezüglich  der„Gynocardiasäure"  scheinen  somit  auf  ziemlich  schwachen 
Füßen  zu  stehen. 

verf.iN.hun        Das  Gynocardiaöl  scheint  oft  verfälscht  zu  werden.   Vier  von  Hirsch- 
rocauibüil  söhn2)  untersuchte  Proben  aus  verschiedenen  Bezugsquellen  stammender 
Handelsöle  besaßen  folgende  Eigenschaften: 


69,7 

87.3 

344 

0,4 

70,0 

37.6 

A  28-30"  253,0 

B            50°  0,o 

C  28—30°  207,1 

D  28—30°  198,4 

Nach  Hirschsohn  war  nur  Probe  D  unverfälscht.  A  schien  Kokosfett 
oder  ein  ähnliches  Fett  zu  enthalten,  sie  löste  sich  schon  in  der  doppelten 
Menge  97  prozentigen,  kalten  und  90  prozentigen,  siedenden  Alkohols  sowohl, 
als  auch  leicht  in  heißem  Eisessig.  B  enthielt  etwa  50  Proz.  Vaseline.  C 
war  nach  H.s  Ansicht  mit  Palmöl  verfälscht;  die  Probe  löste  sich  in  siedendem, 
87  prozentigem  Alkohol  und  gab  stark  gelb  gefärbte  Seife. 

Nach  Hirschsohn  lassen  sich  zur  Beurteilung  des  Gynocardiaöles  sehr 
gut  die  Jodzahl  und  die  Verseif ungszahl  verwerten,  ferner  der  Schmelz- 
punkt und  die  Löslichkeit  in  Aceton,  83  prozentiger  Karbolsäure,  80  prozen- 
tiger,  wäßriger  Chloralhydratlösung  und  in  verflüssigter  Trichloressigsäure. 

Sehr  charakteristisch  ist  auch  das  starke  optische  Drehungsvermögen  des 
Gynocardiaöles. 

Medirirri*  i><-        Das  in  den  Tropen  seit  langem  gebrauchte  Gynocardiaöl  besitzt  den  Ruf 
.Wendung.  ejnes  Spezifikums  gegen  Elephantiasis  und  Lepra,  es  findet  auch  gegen 
Syphilis  Anwendung3).   Auch  findet  die  bereits  erwähnte  „Gynocardia- 
säure"  und  das  „Natriumgynocardiat"  Anwendung.  Die  Gynocardiasäure 

1)  Power  und  Barmwcliff,  Journ.  of  the  Chemical  Society,  Transactions,  1905, 
87,  I,  8S5.  —  2)  Pharm.  Centrlh.  1003,  627.  —  3)  Mercks  Index,  2.  Aufl.  1902;  Pharm. 
Ztg.  1902,  336;  Hagers  Handb.  der  pharm.  Praxis,  1902,  I,  1280. 
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wird  in  der  pharmazeutischen  Literatur  auch  Chaulmugrasäure  genannt,  sie 
ist  jedoch  nicht  mit  der  von  Power  und  Gornall  isolierten  und  genau  charak- 
terisierten Chaulmugrasäure  identisch,  vielmehr  ein  Gemisch,  wie  oben 
dargelegt  ist. 

Gynocardiaseife  nach  Unna  wird  folgendermaßen  hergestellt:  1000  g  Gynocanii... 
Gynocardiaöl  verseift  man  im  Dampf  bade  mit  einer  Lauge  aus  1 75  g  Ätznatron*  se,fc- 
und  750  g  destilliertem  Wasser,  löst  den  Seifenleim  unter  Erhitzen  in  2500  g 
destilliertem  Wasser,  setzt  eine  Lösung  von  300  g  Kochsalz  in  900  g  Wasser 
zu  und  läßt  erkalten.  Die  ausgeschiedene  Seife  wird  gewaschen  und  getrocknet 

Die  Gynocardiasamen  enthalten  ein  hydrolytisches  Ferment  und  eine  un- 
beständige Cyanverbindung  •).  Beim  Zerquetschen  der  Samen  von  Taracto- 
genos  Kurzii  (King)  macht  sich  ein  starker  Blausäuregeruch  bemerkbar.  Aus  Bi.iu»;.ure. 
den  Kernen  wurden  0,036  Proz.  Cyanwasserstoff  erhalten.  Werden  die  Samen 
einige  Zeit  an  einem  trockenen  Ort  mit  der  unverletzten  Schale  aufbewahrt,  so 
liefern  sie  in  Berührung  mit  Wasser  oder  verdünnter  Säure  keine  Blausäure  mehr. 
Die  direkt  von  der  Presse  kommenden  Preßkuchen  riechen  stark  nach  Blau- 
säure, aber  nach  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  zersetzt  sich  in  ihnen  die  blausäure- 
bildende Substanz  vollständig. 

Aus  den  Samen  von  Gynocardia  odorata  haben  Power  und  Lees*)  ein 
eyanogenetisches  Glykosid,  Gynocardin,  isoliert.  Läßt  man  Gynocardiasamen 
in  Berührung  mit  Wasser,  so  entsteht  eine  Menge  Cyanwasserstoff,  die  im 
Verhältnis  zur  Gesamtmenge  des  Samens  0,44  Proz.(!),  zur  Menge  der  Kerne 


Glykosid. 


Spez. 
Gew. 


Lewkowitsch3)  .  . 
Schindelraeiser 4) 
(kalt  gepreßt) .   .  . 


Lemarie3)  \ 
Schaedler«)/ •  •  ■ 

Power  u.Qornall7) 

a)  gepreßt  .   .   .  . 

b)  mit  Äther  extra- 
hiert 

Hirschsohn8) 

a)  kalt  gepreßt  .  . 

b)  warm  gepreßt 

c)  mit  Petroläther 
extrahiert  .   .  . 


10,951(25 
10  940(45 
10952(25 
10,942(45 


Schmp. 


Optisches 

Dr.'hungs- 

vermögen 


26" 


gepreßtes 
bleibt  bis 

+  17°, 
extrahiertes 
bleibt  bis 
+  140  fest 


22—23" 
22—230 


31,7  prozen- 
tige  Losung  in 
Petroläther 
aDln«= 

+  10"  28' 


HD,,"- 
+  52,0° 

[«]  Dtl"  = 
+  5»,3° 


V.-Z.  J-Z. 


204 


90,4-90,9  — 


232,4  (?)       92  4 


213,0 
208,0 

205,5 
210,1 

198,9 


25,0 


103,2 
1044 

99,5 
90,8 

98,4 


239 
9.5 

26,8 
25,5 

21.1 


1)  Power  und  Gornall,  Journ.  of  the  Chemical  Society,  Transactions,  1904,  85, 

840.  —  2)  Power  und  Lees,  Proceedings  Chem.  Soc  21,  88  (Chem.  Centralbl.  1905, 

78,  I,  1252).  —  3)  Oils.  Fats  and  VX'axjs,  3  Aufl.,  093  —  4)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges. 

70.  1904,  164.  —  5)  O.ls  Colours  and  Drysalteries  1904,  6;  ref.  Chem.  Revue  1904, 

127.  —  6)  2.  Aufl.,  807.  —  7)  Journ.  of  the  Chemical  Society,  Transactions,  1904, 
85,  I,  843  —  8)  Pharm.  Centrlh.  1903,  627. 
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Fettsäuren  des  Gynocardiaöles. 


Schmp. 

Optisches 
Drehungs- 
vermögen 

Säure-Z. 

J.-Z. 

Acetyi- 
säure-Z. 

Lewkowitsch    .   .  . 
Schindelmeiser    .  . 
Power  und  Oornall  . 

39,5-39,6 
44-45° 

[o]D- 4-52,6° 
(in  Chloroform) 



215 

86 
110,8 

>03,2 

207.8 

0,63  Proz.(!)  beträgt.  Das  Glykosid  macht  ungefähr  5  Proz.  des  Samengewichts 
aus,  es  kristallisiert  aus  Wasser  in  farblosen,  prismatischen  Nadeln  mit  1  V2  H20, 
das  bei  115 0  entweicht.  Die  wasserfreie  Substanz  hat  die  Zusammensetzung 
C,3H1909N.  Das  Oynocardin  wird  durch  das  in  den  Samen  befindliche 
Enzym  Gynocardase  bei  gewöhnlicher  Temperatur  hydrolysieit 


287.  Hydnocarpusfette. 

Dem  Gyno         Bei  der  Beschreibung  des  Gynocardiaöles  (s.  d.)  wurde  bereits  erwähnt, 
ä'nikhr    daß  verschiedene  Hydnocarpusarten  dem  Gynocardiaöl  ähnliche  Fette 
Fette,     liefern,  welche  offenbar  vielfach  als  „Gynocardiaöl"  in  den  Handel  kommen 
oder  mit  dem  Gynocardiaöl  vermischt  werden.   Zwei  dieser  Öle,  dasjenige 
von  hydnocarpus  Wighüana  und  das  von  Hydnocarpus  anthelmintica  sind 
von  Power  und  Barrowcliff *)  neuerdings  näher  untersucht  worden. 

1.  Fett  der  Samen  von  Hydnocarpus  Wightiana. 

Die  Same«.  Die  Samen,  welche  keinen  Handelsartikel  bilden,  waren  aus  Indien  be- 
zögen. Zur  Zeit  der  Untersuchung  enthielten  sie  kein  blausäurebildendes 
Glykosid.  Das  Gewicht  der  Kerne  betrug  75  Proz.  der  Samen.  Mittels  der 
hydraulischen  Presse  lieferten  sie  32,4  Proz.  Öl  und  35,4  Proz.  Preßkuchen 
(auf  die  ganzen  Samen  berechnet),  durch  Atherextraktion  der  gepulverten  Ge- 
samtsamen 41,2  Proz.  öl. 

Das  Öl  ist,  wie  das  „echte"  Gynocardiaöl  (von  Taraäogenos  Kurzit)  ein 
mäßig  festes,  schwachgelbes  Fett  von  charakteristischem  Geruch. 
Hcjtaruitetie        Es  besteht  aus  Glyzeriden  der  Chau  1  m u g ras ä u re,  der  Hydnocarpus- 
•eiuitindei  säure  und  enthält  anscheinend  auch  eine  oder  mehrere  Säuren  der  Linol- 
Fcite*.    oder  Linolensäurereihe.    Palmitinsäure  konnte  im  Gegensatz  zum  Öle 
von  Taraäogenos  Kurzii  in  diesem  Öle  nicht  aufgefunden  werden. 


Schmp. 

Spez. 
Gew. 
(25  «0 

[a]D  in 
Chloroform- 
lösung 

V  -Z 

j.-Z. 

Säure-Z. 

Mit  Äther  extrahiert .  . 

22—230 
22—23» 

0,958 
0,959 

+  57,7"    !  207.0 
+  56,2°  207,0 

101,3 
102,5 

3,8 
1A 

Fettsäuren. 


Schm. 

[o]D  in  Chloroform- 
lösung 

Säure-Z. 

J.-Z. 

41—440 

+  604" 

214,0 

106,3 

1)  Journ.  of  the  Chemical  Society,  Transactions,  1005,  87,  II,  884. 
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2.  Fett  der  Samen  von  Hydnocarpus  anthelmintica. 

Die  untersuchten  Samen  stammten  aus  Siam.  Zerkleinert  entwickelten 
sie  in  Wasser  deutlichen  Blausäuregeruch.  Sie  enthielten  mithin  zur  Zeit  der 
Untersuchung  noch  ein  cyanogenetisches  Glykosid,  ferner  31,2  Proz.  Kerne  und 
68,8  Proz.  Schalen.  Mittels  der  hydraulischen  Presse  wurden  aus  den  Kernen 
16,3  Proz.  öl  und  15  Proz.  Preßkuchen,  berechnet  auf  die  ganzen  Samen, 
erhalten;  durch  Ätherextraktion  der  gepulverten  Oesamtsamen  17,6  Proz.  Öl. 

Das  Öl  ist  bei  gewöhnlicher  Temp.  fest,  fast  farblos  und  hat  denselben 
charakteristischen  Geruch  wie  das  „echte"  Gynocardiaöl  und  das  Öl  von 
Hydnocarpus  Wightiana. 

Es  besteht  aus  den  Glyzeriden  der  Chaulmugrasäure,  Hydnocarpus- 
säure  neben  geringen  Mengen  von  Ölsäure-  und  Palmitinsäureglyzerid. 


> 

1 

j 

Schmp.       cTew".  ! 

[a]Din  1 
Chloroform-  V.-Z. 
lösung  1 

1 

J.-Z.  Säure-Z. 

1 

Gepreßt  

Mit  Äther  extrahiert .  . 

24-25°  0,935 
23—24 0  0,952 

+  5*5° 
+  51° 

212,0 
208,0 

86.4  7,5 

82.5  1  8,1 

Fetlsluren. 

Schmp. 

MD 

Säure-Z. 

J-Z. 

42-43" 

+53.6°  (Chloroform) 

202,5 

87,8 

GtykMUL 


Eigen 
schaden  d 
Fette*. 


3.  Fett  der  Samen  von  Hydnocarpus  venenata. l) 

Hydnocarpus  venenata  üaertn.  =  H.  inebrians  Vahl,  ist  ein  mäßig  hoher,  glatt  booiükI 
berindeter  Baum,  dessen  weißliche,  schwach  seidig  behaarte  Äste  lederartige,  lanzett- 
lich bis  schmal  elliptisch  gestaltete  und  am  Rande  undeutlich  gezähnte  Blätter  tragen. 
Die  Frucht  ist  eine  runde,  beerenartige  Kapsel,  von  Walnußgröße,  mit  einer  dicken,  röt- 
lichbraun behaarten  Schale.  Sie  weist  gewöhnlich  6  unregelmäßig  gestaltete,  rauhe 
Samen,  von  kreisförmiger,  etwas  zusammengedrückter  Gestalt,  mit  einem  kleinen  Hocker 
und  reichliches,  öliges  Nährgewebe  auf. 

Hydnocarpus  venenata  Gaertn.  kommt  nur  auf  Ceylon  und  benachbarten  Ge- 
bieten derMalabaren  und  von  Travanoore  vor,  und  findet  sich  dort  vorzugsweise 
an  den  Ufern  der  Flüsse  bis  zu  einer  Höhe  von  fast  800  tn. 

Die  Eingeborenen  wenden  das  Öl  als  Volksheilmittel  gegen  verschiedene  Haut- 
krankheiten, namentlich  gegen  Lepra  an,  uni  benutzen  seine  Samen  beim  Fischfang 
als  Betäubungsmittel. 

Das  Öl  der  Samen  von  Hydnocarpus  venenata,  „Makuluöl"  ist  in  In- 
dien unter  dem  Namen  „Thertag  oil"  bekannt  Es  besitzt  die  Konsistenz 
von  weicher  Butter  und  gilt  als  Ersatzmittel  des  Chaulmugraöls. 


Anwendung 


Eigen- 

tckutaQ. 


4.  Fett  der  Samen  von  Hydnocarpus  alpinus2). 

Das  Fett  der  alpinen  Hydnocarpusart  wurde  im  Pharm.  Laborato- 
rium in  Leiden  (Prof.  L.  v.  Itallie)  von  H.  H.  de  Wolff  und  H.  B.  Kol- 
dewyn  untersucht,  wobei  diese  Samen  als  Petrolätherauszug  62,5  Proz.,  bei 
warmer  Pressung  50  Proz.  Fett  ergaben,  das  folgende  Kennzahlen  hatte: 


Eigen- 
schaften. 


1)  Apoth.-Ztg.,  1001^  598.  —  2)  Pharm.  Weekbl.  1912,  1040. 
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opez.  vjew. 

Cr* Vi  in  r\ 

ocnmp. 

crstp. 

1  7 

J.-Z. 

0,898  (ioo°) 

22—  26  0 

22,5" 

0,35  207,5 

S4.4 

R.-M.-Z. 

Polenske-Z. 

Hehner-Z. 

Spez.  Drehung 

Refraktion 

i,4 

0,58 

87,16 

+  49-5 

M7C9  (40°) 

Die  aus  dem  Hydnocarpusfett  abgeschiedenen  Fettsäuren  waren  wasser- 
unlöslich und  harten: 


Schmp.  S.-Z.  J-Z.  Refraktion 

45-47°  216,5  87,4  1,460  (40°) 

GMtig« 

Margarine-  Die  aufsehenerregenden  Erkrankungsfälle  durch  Genuß  von  Mar- 
garine haben  eine  reichhaltige  Literatur  hierüber  gezeitigt: 

Das  Marottyöl  ist,  nach  A.  Eisenstein  und  F.  Knorr  bestätigt,  indischer 
Herkunft,  wie  auch  Chaulmugraöl,  Oynocardiaöl,  Pitjungöl  und  die  Malukang- 
butter  Samenöle  der  Flacourtiacecn  sind,  und  zwar  von  Hydnocarpus  venenata 
und  verwandten  Arten. 

Hydrocarpus  venenata.  Huile  de  Marotty.  Marotty  oil.  Mowrah- 
butter.  Marottyöl  nach  A.  Eisenstein1)  ist  ein  SamenÖl  der  Flacourtia- 
«tf/i-Gruppe,  deren  Fettsäuren  die  Formel  CnHjn-402  eigen  ist.  Die 
Samen  enthalten  Blausäure,  welche  wohl  als  Gift  bzw.  deren  Glykosid 
bei  Gewinnung  des  Öles  aus  den  Samen  in  dieses  übergeht  Das  Marottyöl 
ist  wohl  mit  dem  Cardamonöl  identisch,  welches  seinerzeit  (1910)  die  Ur- 
sache vieler  Erkrankungen  wurde,  daher  nur  noch  technisch  verwertet  werden 
darf.   Es  ist  dickflüssig  und  lichtgelb. 

Nach  H.  Thoms  und  Fr.  Müller1)  hingegen  wurden  für  das  als  „Car- 
damon"  oder  „Marattifett"  im  Handel  befindliche  Fett  der  Samen  der  indischen 
Hydnocarpus-Arien  folgende  Konstanten  gefunden,  und  zwar  (s.  Tabelle): 


Verlust  durch 
Trocknen 
bei  100" 

s-z.  v.-z. 

'  J-Z. 

0,2 

0,01 

0,06 

5,09  205,6 

97.7 

Fieie  Fettsäure 
ber.  als  Ölsäure 

ülyzerin 

Erstp. 

Hehner-Z. 

Titertest 

2,09 

11,0 

18,6° 

95.5 

41,5" 

Hydnocarpus  venenata  Gaertn.  (Farn.  Flacourtiaceae); 
nach  Dun  bar:  Gynocardiaöl  von  Taraktogenos  Kurzii  King, 
Hydnocarpus  Wightiana  Blume  =  Hydnocarpusöl, 
Lukraboöl  von  Hydnocarpus  anthelmintica  Pierre. 
Nach  Voigt  sei  Hydnocarpus  mehr  verwandt  mit  False  Chaulmugra  seeds, 
nach  Hooper  Qynocardia  odorata  R.  Br.,  der  Stammpflanze  des  Chaulmugra- 
öles;  letzteres  stammt  aber  nach  F.  Power  von  Taraktogenos  Kurzii  King  ab, 
was  David  Hooper  bestätigt;  nach  Power  ist  Gynocardiafett  ganz  etwas 
anderes  als  Chaulmugrafett. 

1)  Österr.  Chem.-Ztg.  1912, 15,  131.  —  2)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Qenußm.  1911,226—236. 


Feste  Fette. 


471 


Schmp. 


Chaulmugra- 
fett 
(Preßöl) 
(vgl.  auch 
S.467) 


22—23" 
26-28° 

26» 


Marattifett 
(raffiniert) 


26  • 


Marattifett 
(roh) 


22" 


+  52^05°) 
-f-io°28'  in 

ätherlsg. 
+  56" 


58* 
5,1°  in 
10  proz. 
Lösung 

+  40,97 
b?i  6ou 


S.Z. 


+  58,8 
bis  64,5" 
+  5.2°  in 

10  proz. 

Lösung 


23.9 
25.5 
bis  26,8 

25.0 


0,5 
0,8 

0,65 


26 

10,3—16,1 
20,81 


V.-Z. 


213 

205,5 
bis  210,1 

2324  (?) 


Beobachter 


103,2  Power  u.  Oornall 
96,8-99,5  Hirschsohn 

92,4  Schindelmeiser 


204 
200,3 

90,4-00.0 
97.8 

Lewkowitsch 
Reinsch ») 

210,7 

203,5 

u.  208,1 

201 

77,1 
88,5  u.94,0 

77,5 

Litterscheid ») 
Reinsch  •) 

Plücker') 

212 

Thoms') 

207,2 

203,1 
bis  205,3 
203,2 

92,3 
93-94-7 

8i.7 

Litterscheid «) 
Reinsch«) 

Plücker  >) 

94,8 

Thoms1) 

Die  tierphysiologischen  Versuche  wurden  von  Prof.  N.  Zuntz  mit  Ma- 
rattifett und  Chaulmugrasäure  durchgeführt,  welche  bestätigen,  daß  Gynocardia- 
säure  (von  Chaulmugraöl)  Gastritis  erzeugt,  wie  schon  im  Virchow-Hirsch- 
schen  Jahresbericht  über  Anwendung  von  Chaulmugraol  gegen  Lepra  fest- 
gestellt worden  ist. 

Auch  K.  Lendrich,  E.  Koch  und  L.  Schwarz  berichten2)  über  Car- 
damonöl  und  „Backa",  „Louisa"  und  „Frischer  Mohr",  die  betreffenden 
Margarinesorten.  Folgende  Konstanten  erhielten  dieselben  aus  acht  ver- 
schiedenen Proben  des  Rohfettes,  welche  Referent  als  Mittelwerte  der  acht 
körnig-kristallinischen  Proben  angibt: 


Spez.  Oew.  Schmp. 


J.-Z. 


V.-Z.  Säuregrade 


o,9553 


23,5" 


93.85 


204,6 


24,0 


S.-Z. 


Refrakto- 
meter 


13,4     I  bei  250  80,0 
|  bei  40"  71.2 


Von  einem  Fette  wurde  festgestellt: 


Erstp. 

Hehner-Z. 

Acetylzahl 

Acetylsäure- 
zahl 

dm7      1  Phytosterin- 
K.-M.-Z.     I  Schmp. 

18,0» 

95.5 

7.6 

209,3 

0,86  136« 

Opt.  Aktivität  in  soproz.  B-'nzollösung  —  [a]  £ ,  im  Mittel  +54,67 
und  in  10  proz.  Benzollösung  im  200-mm-Rohr  —  [a]       im  Mittel  +55,02, 


1)  s.  S.  470,  Fußnote  2.  -  2)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1911,441-458. 
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Polarisation  der  Gesamtfettsäuren  im  200-mm-Rohr 

10  proz.  Lösung  in  Benzol   +57,40°, 

loproz.  Lösung  in  Chloroform.   .  .  4-57,35°, 

20  proz.  Lösung  in  Alkohol  ....  +56,92°, 

20  proz.  Lösung  in  Eisessig  ....  +56,87". 

5oproz.  Lösung  in  Benzol    ....  +56,75°, 

5oproz.  Lösung  In  Chloroform.   .  .  +  56,72°. 

Nach  Plücker  kann  man  ebenfalls  zu  dem  Ergebnis  kommen,  daß  die 
giftige  Substanz  den  Fettsäuren  innewohne;  möglicherweise  handelt  es  sich 
um  die  Crotonölsäure  bei  den  optisch-aktiven  und  hydroxydhaltigen  Fett- 
säuren. 

Außer  dem  Fett  von  Taraktogenos  Kurzii  sind  noch  die  Fette  von 
Hydnocarpus  Wightiana  Indiens  und  H.  anthelmint ica  von  Siam  bekannt.  Diese 
Samen  des  indischen  Arzneibuchs  werden  als  Ersatz,  wie  auch  das  Öl 
für  Chaulmugraöl  gebraucht  75  Proz.  nehmen  die  Kerne  vom  Samen- 
gewicht ein  und  enthalten  41,2  Proz.  durch  Äther  extrahiertes  Fett,  schwach- 
gelblich, bei  gewöhnlicher  Temperatur  halbfest.  Von  Power  und  Barrocliff 
wurden  in  dem  Fett  die  Chaulmugrasäu  re  (analog  in  Taraktogenos  Kurzii) 
und  die  neue  Hydnocarpussäure  ermittelt. 

Lendrich,  Koch  und  Schwarz  untersuchten  diese  beiden  Säuren  ein- 
gehend. Chaulmugrasäure  hat  den  Schmp.  -f-61,80  und  Hydnocarpus- 
säure +  70,0°.  Von  L  Schwarz  wurden  physiologische  Tierver- 
suche mit  diesen  Säuren  angestellt,  welche  durch  die  physiologische  Wir- 
kung auf  das  Vorhandensein  einer  Äthylen bindung  in  der  Struktur  seiner 
optisch-aktiven  Fettsäuren  hindeuten. 

Die  Samen  dieser  Hydnocarpus  Wightiana  und  venenata  inebrians  ähneln 
äußerlich  den  Früchten  der  Ceylon-Cardamomen. 

Die  Symptome  der  Hydnocarpusfettvergiftung  sind  Magenschleim- 
hautreizung, Erbrechen  und  klonische  Krämpfe. 

Außerdem  äußert  sich  E.  Bontoux  über: 

„Die  Giftstoffe  in  den  natürlichen  Fetten"1). 

c^tMoifc         Qje  tierischen  Fette  können  Leukomaine  oderPtomaine  enthalten; 

Feucn.  erstere  stammen  aus  dem  Fettgewebe  kranker  oder  abgetriebener  Tiere;  letz- 
tere bilden  sich  durch  bakterielle  Zersetzung  der  Album inoide.  Sowohl 
Leukomaine  wie  Ptomai'ne  sind  im  höchsten  Grade  giftig,  andererseits  aber 
auch  wenig  haltbar.  Sie  verflüchtigen  sich  schon  bei  wenig  erhöhter  Tem- 
peratur, so  daß  sie  leicht  durch  Waschen  und  Kochen  mit  Wasser,  nötigen- 
falls unter  Zusatz  einer  Säure  oder  durch  Behandlung  mit  überhitztem  Wasser- 
dampf entfernt  werden  können. 

Anders  verhalten  sich  die  pflanzlichen  Fette;  trotz  aller  Sorgfalt  können 
sie  bei  der  Gewinnung  Giftstoffe  einschließen,  welche  leichtere  oder  schwerere 
Intoxikationen  hervorrufen.  Sehr  verschieden  ist  die  Natur  dieser  Gift- 
stoffe; ungesättigte  Säuren  der  Akrylsäurereihe  bzw.  deren Glyzeride  können 
vorliegen,  oder  Oxysäuren,  ferner  Glykoside,  welche  beim  Zerfall  Blau- 
säure-, Schwefelwassertoff-,  Allyl-  oder  Crotonylverbindungen  liefern; 
ferner  Alkaloide,  Harze  oder  harzartige  Körper,  lösliche  Fermente, 
Diastasen  oder  Enzyme,  lösliche  Albumine  oder  andere  Basen.  Die 

1)  Mat.  grasses  1911,  4,  2160-  2163. 
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Giftstoffe  sind  in  den  Ölfrüchten  viel  verbreiteter  als  man  annimmt;  aber 
glücklicherweise  sind  sie  nicht  immer  in  den  Ölen  löslich,  so  daß  sie  beim 
Auspressen  des  Öls  in  den  Ölkuchen  zurückbleiben.  Jedoch  erhöht  sich  die 
Löslichkeit  mit  der  Temperatur,  so  daß  kalt  gepreßte  öle  vollständig  unschäd- 
lich sein  können,  während  die  auf  warmem  Wege  aus  denselben  Samen  ge- 
wonnenen giftige  Eigenschaften  zeigen  können.  Übrigens  können  auch  un- 
schädliche Ölfrüchte  durch  Schimmelpilze  verdorben  oder  durch  giftige 
Samenkörner  verunreinigt  sein,  so  daß  das  Öl  derselben  gleichfalls  schädlich 
ist  Bontoux  behandelt  die  einzelnen  Gruppen  der  Giftstoffe  und  deren 
hauptsächlichste  Repräsentanten  und  kommt  schließlich  zu  dem  Ergebnis,  daß 
eine  physiologische  Prüfung  nötig  ist,  wenn  es  sich  darum  handelt, 
ein  bisher  für  Nahrungsmittelzwecke  noch  nicht  verwendetes  Fett  dem  Ver- 
brauch zuzuführen.  Denn  selbst  eine  sorgfältige  Behandlung  und  Raffination 
des  rohen  Pflanzenöls  gibt  keine  absolute  Sicherheit  für  die  Güte  und  Rein- 
heit des  fertigen  Produkts. 

288  bis  298:  Gruppe  der  Guttiferenfette. 

288.  Malabartalg'). 

Vateriafett;  Pineytalg;  SuifdePiney;  Malabar  tallow;  Pineytallow; 
Vegetable  tallow  of  Malabar;  Sego  di  Piney;  Koondricum  (Tamul); 
Dupada  mara  (Tellingu);  Piennimarum  (Hindostan). 

Der  Malabartalg  wird  aus  den  Samen  der  zu  der  Familie  der  Dipterocarpaceen  Botani 
gehörigen  Vateria  indica  L.  (Indischer  Kopalbaum),  daneben  Vateria  malabarica  Blume 
und  Elaeocarpus  copaliferas  Rctr.  gewonnen. 

Vateria  indica  L.  ist  ein  breitkroniger,  bis  zu  20  m  hoher  Baum,  dessen  junge 
Zweige  fein  grau  behaart  sind  und  lederartige,  immergrüne,  elliptische,  oben  zugespitzte, 
unten  abgerundete  oder,  leicht  ausgerundete,  12—20  cm  lange  und  6—8  cm  breite 
Blätter  haben.  Die  Frucht  ist  eine  fleischige,  lederartige,  5—6  cm  lange  und  3—4  cm 
breite,  einfächerige  und  einsamige  zylindrische  Kapsel,  die  oben  schwach  zugespitzt,  in 
der  Mitte  ein  wenig  eingeschnürt  ist  und  am  Grunde  von  den  fünf  zurückgeschlagenen, 
etwas  vergrößerten  Kelchzipfeln  umgeben  wird.  Bei  der  Reife  öffnet  sie  sich  durch 
Zurückschlagen  von  drei  Klappen,  wobei  ein  ähnlich  gestalteter,  nur  etwas  kleinerer 
Samen  frei  wird,  der  einen  Embryo  mit  dicken,  fleischigen,  ungleichen  Keimblättern 
enthält. 

Die  Heimat  des  Baumes  ist  Ostindien,  wo  er  in  den  feuchten,  immergrünen 
Wäldern  am  Fuße  der  Westghats  bis  zu  1300  m  Höhe  auftritt  und  an  der  Küste  und 
am  Rande  der  Qhats,  auf  dem  Plateau  von  Mysore  angepflanzt  ist;  nicht  nur  zur 
Ölgewinnung  und  als  Alleebaum,  sondern  zur  Gewinnung  eines  hellgrünen,  durch- 
sichtigen Harzes,  das  aus  seinem  Stamme  quillt  und  einen  wertvollen  Firnis  „pinev 
resin"  liefert. 

Die  lufttrockenen  Samen  enthalten  49,2  Proz.  Fett,  das  durch  Auskochen  der  ge- 
rösteten und  zerkleinerten  Samen  mit  Wasser  gewonnen  wird. 

Malabartalg  ist  frisch  grünlichgelb,  bleicht  am  Lichte  rasch  aus,  ist  ge-  tlKCI, 

schmacklos  und  riecht  eigentümlich  angenehm,  schwach  balsamisch.   Aus-  >rh-,f«<fT>- 
kristallisierte  Fettsäuren  geben  ihm  oft  ein  strahliges  Gefüge.  Seine  Konsistenz 
ähnelt  der  des  Hammeltalges. 

1)  G.  Dal  Sie,  Accad.  dei  Lincei  (Ber.  dtsch.  ehem.  Ges.  1877,  10,  II,  1381);  Garz, 
chim.  (Ber.  dtsch.  ehem.  Ges.  1878,  11,  I,  1249);  Höhnel  u.  Wolfbauer,  Seifenfabr. 
(Pharm.  Centralbl.  1885,  357);  Süddeutsche  Apoth.-Ztg.  1886,  Nr.  51  (Beckurts 
Jahresber.  d.  Pharm.  1887,  75);  Schaedler,  2.  Aufl.  79»;  Sem ler,  Tropische  Agri- 
kultur. 2.  Aua  2,  552;  Crossley  u.  Le  Sueur,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  904; 
I.emarie,  Referat  Chem.  Revue  1904,  II,  127. 
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Fig.  71.    Vateria  indica  L.   A  Blühender  Zweig,  B  Halbreife  Frucht, 

C  Blütenlängsschnitt. 

Der  Talg  ist  leicht  verseifbar.  Schweflige  Säure  und  andere  Entfärbungs- 
mittel verändern  ihn  nicht,  nur  Chlor  bewirkt  eine  tiefer  eingreifende  Ver- 
änderung. Durch  kurzes  Kochen  mit  Salpeterlösung.  welcher  Schwefelsäure 
zugesetzt  ist,  wird  frischer  Talg  entfärbt;  ebenso  wirkt  das  direkte  Sonnenlicht. 
1;  •mdteiir  Die  Fettsäuren  bestehen  'neben  Ölsäure  aus  60 — 75  Proz.  festen  Fett- 
säuren. Außerdem  enthält  das  Fett  etwa  2  Proz.  eines  flüchtigen,  angenehm 
riechenden,  durch  Alkohol  extrahierbaren  Öles. 

Malabartalg  wird  seines  angenehmen  Geruchs  wegen  in  der  Kerzen- 
fabrikation geschätzt,  auch  dient  er  zur  Seifenfabrikation.    Die  Eingeborenen 
essen  das  frische  Fett. 
Kuchen.  Die  P re ß r ü ckst ä n d e  (Vateriakuchen)  sind  ockergelb  und  sehr  hart.  Eine 

von  Moser  u.  Meißel')  untersuchte  Probe  enthielt: 

1)  Dietrich  u.  König,  Futtermittel  1891,  728. 
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Wasser 
Proz. 


3,37 


Rohprotein 
Proz. 


Rohfett       SSÄ!      Rohfase;  Asche" 


Proz. 


Extraktstoffe 
Proz. 


I 


Proz. 


Proz. 


12,25 


17,06 


57.55 


5-13 


4-04 


Außerdem  wurde  ein  alkaloidartiger  Bitterstoff  gefunden.  Nach  Pott') 
sind  die  Kuchen  ein  gutes  Mastfutter. 

Malabartalg. 


I     &  ;  Ifi 


If       I       f     Ii!    V.-Z.  I 

tsyO 


JZ 

u 


N 
1 


J,Z. 


Höhnet    und  0,915 
Wolfbauer  (15") 

I 


42u      •  _ 


1914  - 


l 

I 


Vierthaler  u. 
Bottura»)  . 


-        —  freie 
Säure 

1 


36,5° 


Crossleyund  0,8900 


30,5Ü 


le  Sueur 


37  bis 
37,5° 


I 


Marpmann 


bis 
0,8907 

/100u\ 

1  \ioo'7 
0,9160 
05ü) 

0,9160  36,5" 
05") 


189      95,1     0,22     37,8  10,34 
bis     bis     bis  und 
I  95,2    0,44    39,6  30,4 


nD 
»,4575 

42 


Fettsäuren  des  Malabartalges. 


Schmp.  Erstp. 


Schmp.  d.  festen 
Fettsäuren 


j,Z. 


 (   1 

Höhnel  u.  Wolfbauer   .   .       56,6«  54,8° 
Pastrovich   —        5i,8°— 57,3° 


63,8«') 


47,4 


.Im  Tal«». 


289.  Symphoniafett. 

Das  Fett  aus  den  Samen  von  Symphonia  globulifera,  einer  in  den  Tropenstaaten 
Südamerikas  heimischen  Outtifere. 

Symphonia  giobuliftra  L,  in  Brasilien  „Oanany"  oder  „Ounany"  benannt,  ist 
ein  kolossaler  bis  20  m  hoher  Baum  mit  länglichen,  kurz  zugespitzten  Blättern  und 
purpurroten  Blüten.  Die  Früchte  sind  walnusgroße  Beeren  mit  wenigen  eckigen  Samen4). 
Der  Samen  wird  verwendet  zu  einem  dickflüssigen,  dunkelbraunen,  grünlich  schillern- 
den Balsam,  welcher  von  den  Indianern  als  Wundheilrnittel  geschätzt  wird.  Aus 
dem  Balsam  entsteht  durch  Eintrocknen  ein  Harz,  bekannt  als  Breo  de  nani. 
Balsam  und  Harz  finden  bei  den  Eingebornen  vielseitige  Verwendung  z.  B.  als  Kleb- 
stoff, Brennstoff,  zum  Kalfatern  u.  a.   Das  Harz  von  S.  globuüfera  wird  im 


1)  Pott,  Futtermittel,  1889,526.  —  2)  Durch  Benedikt-Ulzer.  —  3)  Mit  diesem 
hohen  Schmp.  ist  nach  Höhnel  u.  Wolfbauer  jedoch  keineswegs  ein  hoher  Härtegrad 
verknüpft,  vielmehr  sind  die  Fettsäuren  weich  und  leicht  verreiblich.  —  4)  Peckolt, 
Ber.  pharm.  Oes.  1897,  244. 
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haften. 


Franz.-Guayana  „mani"  genannt,  in  Engl.-üuayana  „hungjum",  in  Brasilien 
„oanani"  und  im  Sudan  „Harz  vom  Schweinebaum".  Die  Rinde  wird  vom  Volke  als 
Tonikum  benutzt. 

tIgcu  Aus  den  Samen  bereiten  die  Eingebornen  sich  durch  Auskochen  und 

Abschöpfen  ein  Fett.  J.  E.  Southcombe1)  erhielt  durch  Extraktion  mit 
Petroläther  ein  dunkelrotes  Fett: 

Spez. 

Gew.     Schmp.     Erstp.     V.-Z.      J.-Z.    Hehner-Z.  R.-M.-Z.  Säure-Z. 
90—100° 


Fett  0,884t,        35 1  195       64,2         Q4,3  1,0  10,1 

hettsauren   0,891       48—50"  46« 

Es  wurden  1,1  Proz.  un  verseif  bare  Bestandteile  in  Form  eines  weißlichen, 
vanilleähnlich  riechenden  Harzes  erhalten. 

290.  Hazinafett 

Kounticbe».  Nach  E.  Heckel2)  wächst  in  Madagaskar  ein  Baum  Symphonia  fasdeulata 
Baill.,  von  den  Eingebornen  Hazina  genannt,  er  wird  bis  30  m  hoch  und  kommt  ver- 
einzelt überall  außer  in  Sümpfen  vor.  Fruchttragend  ist  er  nur  in  großen  Beständen 
und  erst  bei  einer  Höhe  von  10  m.  Die  Früchte  sind  fast  halbkugelförmig,  wiegen 
800 — 1000  g  und  wachsen  nur  in  geringer  Anzahl  auf  den  im  allgemeinen  wenig  pro- 
duktiven Bäumen.  Jede  Frucht  enthält  im  Mittel  30—35  Kerne  in  Gestalt,  Dicke  und 
Farbe  einer  Kastanie  gleich.  Gewicht  des  trockenen  Kernes  4—5  g.  Der  Hazina 
blüht  im  Oktober  und  November.  Im  Januar  und  Februar  sind  die  Früchte  reif, 
•jewinnung  Die  Eingeborenen  gewinnen  das  Fett  auf  folgende  Weise:  Die  Kerne 
c  M-  werden  an  der  Sonne  getrocknet,  vermittels  eines  Holzpistills  mit  wenig  Wasser 
zerquetscht  und  acht  Tage  lang  in  einem  Binsenkorb  fermentieren  gelassen. 
Das  Fermentationsprodukt  wird  dann  etwa  20  Minuten  in  einem  Kessel  er- 
hitzt und  in  einem  Binsensack  ausgepreßt  Das  Fett,  das  zum  Essen  und  Ein- 
fetten der  Haare  benutzt  wird,  wird  in  Bambusröhren  aufgefangen.  Der 
Prozeß  wird  unter  erneutem  Erwärmen  zwei-  oder  dreimal  wiederholt 

Der  Geschmack  der  Kerne  ist  etwas  herb,  aber  weder  bitter  noch  un- 
angenehm. Sie  enthalten  Fettkristalle.  Durch  Schwefelkohlenstoff  wurden 
65  Proz.  Fett  ausgezogen.  An  Fettsäuren  lieferte  es  95  Proz.,  an  Stearin 
34,39  Proz.    Erstp.  der  Fettsäuren  =  49,7  °,  Erstp.  des  Stearins  =  64°. 

Das  Fett  eignet  sich  gut  zur  Kerzen-  und  Seifenfabrikation. 

291.  Dombaöl  ). 

Kalophyllumöl;  Njamplungöl;  Pinnayöl;  Ndiloöl;  Tacamahacfett; 
Laurel  nut  oil;  Alexandrian  laurel  oil;  Indian  laurel  nut  oil; 
Domba  oil;  Poonseed  oil;  Ponored  oil;  Huile  de  Tamanu;  Huile 
de  Taman;  Poona  gamu  (Tellingu);  Bientaug  goor  (Java);  Pinnav 

Pun;  Ati  de  Tahiti. 

BotuiiKfctt.  Die  Stammpflanze  des  Dombaöles  ist  der  zu  der  Familie  der  Guttffertn  ge- 
hörige malayische  Bintangur«),  Calophyllum  inophyüum  I,.,  ein  mittelgroßer  Baum, 
mit  ziemlich  hartem  Holz5). 

1)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  190g,  499.  —  2)  Les  matiöres  grasses,  J.  2,  Nr.  9,  durch 
Chem.  Revue,  1909,  16,  52.  —  3)  Fendler,  Apoth.-Ztg.  1905,  S.  6.  —  4)  Der  bei 
Schaedler  2.  Aufl.  (S.  599)  angeführte  Eingeborenenname  „Tacamahacbaum"  ist  für 
Calophyllum  inophyüum  L  nicht  zutreffend,  sondern  bezieht  sich  auf  eine  andere  Art,  C 
tacamahaca  Willd.,  die  der  vorigen  allerdings  systematisch  sehr  nahe  steht,  aber  bei 
der  ölgewinnung  kaum  in  Betracht  kommt.  —  5)  Das  vortreffliche,  harte,  häufig  als 
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CalophyUum  inophyüum  L.  ist  ziemlich  weit  verbreitet  in  den  Küstenländern  von 
Ostafrika  und  den  benachbarten  Inselgruppen,  in  Ostindien  und  dem  Malayischen 
Archipel  bis  nach  Polynesien.  Bis  jetzt  wird  er  fast  nur  in  Ostindien,  dort  aber  bereits 
in  ziemlich  großem  Umfang  kultiviert.  Von  den  deutschen  Schutzgebieten  dürfte  für 
ihn  in  erster  Linie  Deutsch-Ostafrika  in  Betracht  kommen. 

Die  Früchte  sind  nach  Fendler  größtenteils  kugelrund,  hellgelbbraun  bis  Fruchte 
schwarzgrau  und  2,5 — 4,0  cm  dick.   Der  äußere  Teil  der  Fruchtschale  ist  hart, 
holzig,  spröde,  wenige  Millimeter  dick,  der  mittlere  mehr  oder  weniger  stark 
ausgebildete  Teil  rotbraun,  schwammig,  der  innere  sehr  dünn,  spröde,  glänzend, 
dunkelbraun.    Die  Samen  liegen  meist  lose  innerhalb  der  Fruchtschale. 

Die  frischen,  gut  erhaltenen  Samen  sind  gelblichweiß,  fleischig  und  haben  Saawn. 
etwa  das  Aussehen  und  die  Konsistenz  kleiner  geschälter  Rettiche.   Sie  sind 
geruchlos  und  schmecken  unangenehm  bitter.    Ihr  größter  Durchmesser  be- 
trägt 1,5—3,5  cm. 

Die  ungetrocknet  versandten  Samen  verderben  leicht  und  sind  dann  rot- 
braun bis  schwarz,  und  teils  schmierig,  teils  holzig. 

Die  Früchte  wiegen  durchschnittlich  8,5  g,  bestehen  aus  48  Proz.  Schale 
und  52  Proz.  Samen. 

Die  frischen  Samen  lassen  sich  mit  Wasser  zu  einer  grünlichweißen 
Emulsion  auflösen,  wobei  sich  ein  großer  Teil  des  in  ihnen  enthaltenen  grünen 
Harzes  an  den  Wandungen  des  Mörsers  festsetzt 

Die  Samen  enthalten  22,8  bis  31,5  Proz.  Wasser  und  50,5  bis  55  Proz.  Öl. 

Das  Öl  wird  in  der  Literatur  verschieden  beschrieben.  Nach  Schaedler1)  J£fä%\ 
ist  es  bei  10 0  fest,  sonst  halbfest,  dunkelgrün,  von  gewürzhaftem  Oeruch  und  *  "ou 
Geschmack.  Nach  Wiesner2)  grünlichgelb,  unangenehm  riechend,  bei  io° 
fest,  sonst  halbfest  Nach  Semler3)  ist  es  butterartig,  grünlich,  unangenehm 
riechend,  erst  bei  30  oder  31 0  flüssig.  Nach  Hartwich4)  riecht  das  Ol  nach 
Rosmarin  oder  Foen um  graecum.  Nach  Hecke  1  und  Schlagden häuf fen5) 
ist  das  kalt  gepreßte  öl  schön  grün  und  von  ausgesprochen  balsamischem 
Geruch,  das  Öl  des  Handels  dagegen  meist  schmutzig^  gelbgrün  und  von 
schwächerem  Geruch.  Nach  van  Itallie6)  ist  das  Ol  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  butterartig,  grünlich,  mit  weißen  Stellen  untermischt,  erinnert  im 
Geruch  an  Foenum  graecum.  Nach  Pharm.  Ztg.  1889,  S.  257  ist  es  dick 
und  dunkelgrün,  nach  Hooper7)  hellgrün,  von  dicker  Konsistenz  und  bitterem 
Geschmack. 

Es  finden  sich  ferner  Angaben,  daß  das  Öl  ein  giftiges  Harz  enthält 
Das  von  Fendler  (1.  c)  aus  Samen  extrahierte,  unzweifelhaft  echte  Öl 
war  hellgrün,  roch  schwach  nach  Foenum  graecum  und  schmeckte  bitter 
kratzend.  Es  erstarrte  bei  Zimmertemperatur,  beim  Umrühren  mit  dem  Thermo- 
meter im  Reagenzglas  bei  ca.  -f-  30  und  war  bei  ca.  18 0  schon  wieder  klar. 
Bei  Zimmertemperatur  scheidet  es  allmählich  feste  Fettsäureglyzeride  ab.  Im 
Laufe  der  Zeit  wird  die  ganze  Flüssigkeit  davon  erfüllt,  alsdann  schmilzt  das 
öl  erst  bei  ca.  40  °.  Aber  das  durch  Erwärmen  geklärte  Öl  zeigt  zunächst 
den  oben  angegebenen  Erstp.,  um  sich  im  Laufe  der  Zeit  wieder  durch  feste 
Abscheid  ungen  zu  trüben. 

„indisches  Mahagoni"  bezeichnete  Holz  des  Baumes  soll  nach  Wiesner  (Tropische 
Agrikultur,  2.  Aufl.,  2,  527)  sogar  die  Fracht  von  Neu-Ouinea  nach  Europa  vertragen. 
—  1)  2.  Aufl.  806.  —  2)  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  1,  479.  —  3)  Semler, 
Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl.,  2,  527.  —  4)  Hartwich,  Die  neuen  Arzneidrogen, 
S.  180.  —  5)  J.  pharm.  1876,  24,  396.  —  6)  Pharm.  Ztg.  1888.  454.  —  7)  Chem.  Cen- 
tralbl.  1889,  I,  156  (aus  Pharm.  Journ.  and  Transactions  [3]  967,  525—526). 
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Das  Öl  mischt  sich  mit  Äther,  Petroläther,  Chloroform,  Schwefel- 
kohlenstoff und  Benzol  in  jedem  Verhältnis,  nicht  dagegen  mit  absolutem 
Alkohol  und  Eisessig;  gibt  aber  an  die  letzteren  beiden  den  größten  Teil 
der  grünen,  färbenden  Substanz  ab. 

Das  Öl  wird  gewöhnlich  durch  Auspressen  gewonnen.  Nach  Versuchen 
von  Fendler  (1.  c.)  geben  die  frischen,  sehr  wasserhaltigen  Samen  nur  ganz 
wenig  klares  Öl,  worauf  eine  dicke,  kaum  flüssige  Emulsion  folgt.  Man  muß 
die  zerkleinerten  Samen  deshalb  vorher  gehörig  kochen. 
nc«t.iwi«eiie.  Dombaöl  besteht  in  der  Hauptsache  aus  den  Glyzcriden  der  Palmitin-, 
Stearin-  und  Ölsäure.  Nach  van  Itallie  beträgt  der  Gehalt  an  Olein 
54,6,  nach  Sem I er  58  Proz.  Es  enthält  außerdem  ein  grünes  Harz,  das  zu- 
sammen mit  freien  Fettsäuren  (Harz  und  Fettsäuren  ca.  15  Proz.)  durch  Be- 
handeln mit  Sodalösung  ausgezogen  werden  kann.  Durch  Zersetzen  der  Soda- 
lösung mit  Schwefelsäure  und  Ausschütteln  mit  Äther  erhält  man  nach  dem 
Verdunsten  des  letzteren  das  Harz  als  eine  schöne,  dunkelgrüne,  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  butterweiche  Masse,  die  sich  mit  hellgrüner  Farbe  in  Alko- 
hol löst;  diese  Lösung  wird  durch  verdünnte,  alkoholische  Eisenchloridlösung 
tief  dunkelgrünblau. 

Nach  Kleist1)  wirkt  das  Harz  sowohl  als  auch  das  Öl  für  Frösche  giftig. 

Das  durch  Soda  vom  grünen  Harz  befreite  Öl  ist  hellgelb.  Konsistenz 
und  Erstarrungserscheinungen  bleiben  aber  unverändert.  Dombaöl  gibt  die 
Elaidinreaktion. 

Dombaöl. 


Spez. 
Gew. 

Schmp. 

Licht- 
brechung 

V.-Z. 

N 
iL 

c 

Xt 

r 

R.-M.-Z. 

J.-Z. 

t  h  " 

III 

N 

D.  Hooper1) 

o,93i  5  (>6°) 

erst,  bei 

- 

285,6»)(?) 

co,9 

2,07 

* 

16— ig" 

Schaedler*) 

0,050 

37,6 

196,4 

Seniler4)  .  . 

30—31° 

—  1 

van  Itallie*) 

0.04 

2(  K) 

Fendler«)  a)') 

0,9428(15°) 

Siehe  im 

76 

,96 

0,13 

928 

0,25 

28,5 

Text 

(Butter- 
refrakt. 

bei  40") 

0,18 

86,0 

b)8) 

191 

s.iuer»ioff-        Für  die  Sauerstoffaufnahme  des  frischen,  harzhaltigen  Öles  nach  der 

■afiufame.  L,vach eschen  Probe  fand  Fendler 

Harz  18  40  64  136  Stunden 

Gewichtszunahme  0,25  0,71  2,32  184  Proz. 

vvr  Das  Dombaöl  ist  als  Speiseöl  natürlich  ungeeignet,  findet  aber  nach 

wendung.  van  uaj|je  bej  der  einheimischen  Bevölkerung  als  Arzneimittel  und  Brennöl, 
auf  Amboina  auch  zur  Kerzenfabrikation  Verwendung.    Als  Arzneimittel 

1)  Siehe  Fendler  (1.  c.)  —  2)  Hooper,  Pharm.  Journ.  and  Transactions  1888  (3), 
967,  525.  —  3)  Die  im  Chem.  Centralbl.  an  zitierter  Stelle  angegebenen  V.-Z.  von 
285,6,  welche  sich  durch  die  ganze  Literatur  schleppt,  beruht  zweifellos  auf  einem 
Druckfehler  oder  Irrtum.  —  4)  Vgl.Schädler,  2.Aufl.,  806.  —  4)  I.e.  -  5)  van  Itallie 
Nieuw  Tijdschr.  voor  Pharm.  1888,  487;  Pharm.  Ztg.  1888,  33,  454.  —  6)  Fendler, 
Apoth -Ztg.  1905,  20,  6;  ref.  Chem.  Revue  1903, 12,  80.  —  7)  Mit  Äther  extrahiertes  Ol.  — 
8)  Mit  Äther  extrahiertes,  durch  Behandeln  mit  Sodalösung  vom  Harz  befreites  Ol. 
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Spez. 
Gew. 


Schmp.  Erstp. 


Säure-Z. 


Mit«. 
Mol.-Gew. 


van  Itallie') 

30-31"  - 

D.  Hooper*). 

.   .  0,9237 

37,6"  - 

06«) 

Fendler*).  . 

— 

+  38°  +33° 

• 

J.-Z.  Acetyl-Z. 


194,0  ;     289,2       92,2  37,2 

der  flüssigen  Fettsäuren 
190,7  i    294,2    i   114,5  — 

dient  es  hauptsächlich  bei  Hautkrankheiten  und  Rheumatismus;  speziell  für 
diesen  Zweck  soll  der  Baum  in  manchen  Distrikten  Indiens  angepflanzt  und 
das  Öl  z.  B.  von  Travancore  in  bedeutenden  Mengen  nach  Burmah  expor- 
tiert werden.  Auch  in  Europa  hat  man  vor  einiger  Zeit  versucht,  das  Öl 
unter  dem  Namen  Ndiloöl  als  Mittel  gegen  Rheumatismus  einzuführen 
(Sem ler).   Zur  Seifenfabrikation  soll  es  sich  gut  eignen. 

Die  frischen,  ungetrockneten  Samen  verderben  beim  Transport. 

292.  Lamybutter,  Kanyabutter,  Sierra-Leone  Butter, 
Afrikanische  Pflanzenbutter. 

Sierra  leone  butter;  Beurre  011  suif  de  S.  L. 

Lamybutter  stammt  von  Pentadesma  butyracea  Don,  dem  afrikanischen 
Butterbaum.  Heimat:  Liberia,  Guinea,  S.  Leone.  Die  Frucht  ist  un- 
regelmäßig eiförmig,  10 — 12  cm  lang  und  enthält  3  — 5  Stück  4— 5  cm  lange 
und  2—2,5  cm  breite  Samen.  Entschält,  in  Steinmörsern  zerkleinert4)  und 
mit  Wasser  ausgekocht,  geben  sie  56-60  Proz.  hellgelbes,  geruch-  und  ge- 
schmackloses Fett  vom  Schmp.  36— 37 0  und  einer  Dichte  von  0,917  bei  150 
Schmp.  der  Fettsäuren  =>  57,4  °(!). 

Lamybutter  ist  als  Speisefett  bei  den  Eingeborenen  sehr  beliebt.  Die  ent- 
ölten Rückstände  sind  nach  HeckeP)  wegen  des  hohen  Tanningehalts  und 
geringen  Proteingehalts  ziemlich  wertlos. 

293.  Gambogebutter6). 

Suif  de  Gamboge;  Gamboge  butter. 
Das  Fett  der  Samen  von  Garcinia  pictoria,  einem  in  Vorder-  und 
Hinterindien  vorkommenden  Baume,  wird  durch  Auskochen  der  Samen 
mit  Wasser  gewonnen,  dient  als  Speisefett  und  zum  Brennen. 

294.  Calabafett"). 

Huile  de  Galba;  Huile  de  Calaba;  Calaba  oil. 

Das  fette  Öl  der  Samen  von  Calophyllum  Calaba  Jacq.,  einem  in  Brasilien  und 
Westindien  heimischen  Baume. 

Die  Früchte  haben  die  Größe  kleiner  Walnüsse  und  enthalten  einen  Samen,  der 
ein  dickes,  grünes  Öl  liefert,  das  als  Brennöl  und  zur  SwMfenfabrikation  dient. 

1)  van  Itallie,  Nieuw  Tijdschr.  voor  Pharm.  1888  487;  Pharm.  Ztg.  1888,  33, 
454.  —  2)  Hooper,  Pharm.  Journ.  and  Transactions  1888  (3),  967,  525.  —  3)  Fend- 
ler,  Apoth.-Ztg.  1905,  20,  6;  ref  Chem.  Revue  1905,  12,  80.  Die  Angaben  von  Fend- 
ler  beziehen  sich  auf  die  Fettsäuren  aus  dem  vom  grünen  Harz  befreiten  öl.  — 
.4)  Semler,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl.  1900,  2.  541.  —  5)Heckel,  Les  grames 
grasses  nouvelles  Paris  1902,  185.  —  6)  Schaedler,  2.  Aufl.,  804.  —  7)  Schaedler, 
2.  Aufl.,  806;  Pharm.  Zig.  1889,  257. 
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Das  Calabafett  ist  dem  Tacamahacfett  sehr  ähnlich. 
Noch  eine  weitere  Calophyllumart  ist  ölliefernd,  nämlich 

Calophyllum  biasiliense  Camb.1) 

icttvon  in  allen  Staaten  Brasiliens  vom  Äquator  bis  zum  24.  Grad  südl.  Breite.  Hat 

'i'.cn™  vielfache  Volksnamen  wie  Jacare-yba,  Uayandy-Olfrucht,  Jacare-iiva,  Guanandi. 
Landim  u.  a.  Calophyllum  brasiliense  ist  ein  14  bis  29  m  hoher  Baum  mit  geradem 
Stamm  von  0,8-2  m  Durchmesser  (spez.  Gew.  0,822).  Das  vielbenutzte  Holz  ist 
sehr  gesucht. 

Die  Frucht  ist  beerenartig,  rund,  15  mm  im  Durchmesser,  mit  ölreichen  Samen 
von  mandelartigem  Geschmack.  Das  Öl  dient  zu  Umschlägen  bei  Brandwunden, 
F.inreibungen  bei  Rheumatismus  und  herpetischen  Hautausschlägen. 

Nach  D.  Hooper  bestehen  die  Samen  aus  2  weißen,  hemisphärischen 
Kotyledonen,  welche  getrocknet  68  Proz.  Öl  liefern. 

Nach  Lepine  ist  das  Öl  grünlichgelb  und  schmeckt  aromatisch  bitter. 


Erstp. 

V.-Z. 

Fettsäuren 
Schmp.    |  |j]f*' 

Lepine                     0,942  +5» 

Hooper  ....       0,932     !  + 16— 190 

.   .  

*? 

+  37.6« 

0,9237(16«) 

Alkohol  entzieht  dem  Öle  ca.  7  Proz.  bitteren,  aromatischen  Extrakt. 
Außerdem  liefert  dieser  Baum  einen  dunkelgrünen,  aromatischen,  jedoch 
unangenehm  riechenden  Balsam,  der  als  Wundheilmittel  dient. 


295.  Mkanifett  ). 

Mkänyifett;  Suif  de  Mkany;  Mkänyi  fat;  Sego  di  Mkany. 

Das  Fett  der  Samen  von  Allanblackia  Stuhlmanni  Engl.  (=  Stearoden- 
dron  Engl.),  des  „ostafrikanischen  Talgbaumes",  zur  Familie  der  Outti- 
feren  gehörig. 

»oimischc«.  Der  Baum  ist  im  tropischen  Ostafrika  heimisch,  er  findet  sich  besonders  in 
Handei,  Uluguru,  beiNguelo  in  Usambara  und  in  West-Usambara;  er  ist  nach 
Holz  einer  der  mächtigsten  und  schönsten  Bäume  der  Tropenwälder,  nach  Buch- 
wald der  häufigste  und  gewaltigste  des  Urwaldes  von  West-Usambara  und  heißt 
in  den  Ulugurubergen  „Mkani",  in  Usambara:  „Msambo". 

Entdeckt  wurde  er  erst  in  den  neunziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  durch 
Holz,  der  ihn  bei  Nguelo  und  Nderema,  wo  er  sehr  häufig  vorkommt,  beobachtete. 
Er  wird  noch  nicht  kultiviert,  was  sich  aber  wohl  lohnen  dürfte.  Der  Baum  verlangt 
nach  Stuhlmann  ziemlich  viel  Feuchtigkeit  und  scheinbar  humös-tonigen  Boden. 
Fruchte.  Die  15  cm  dicken,  20  bis  30  cm  langen  Früchte  enthalten  in  fünf  Fächern 
20  bis  24  Samen. 

Samen.  Die  Samen  sind  braun,  unregelmäßig  tetraedrisch,  ca.  3  cm  dick  und  wiegen 
durchschnittlich  9—  12  g.  In  einer  mäßig  harten  Schale  sitzt  der  aus  den 
beiden  Kotyledonen  bestehende,  weiche,  hellere  Kern,  der  ungefähr  81  Proz.  des 
Samens  ausmacht. 

Die  Kerne  (ohne  Schale)  enthalten  nach  Heise  4  Proz.  Feuchtigkeit  und 
67,8  Proz.  Fett,  die  Schale  nur  1,35  Proz.  Fett,  die  ungeschälten  Samen  somit 
55.5  Proz.  (Krause  u.  Diesselhorst  fanden  54,5  Proz.)  Nach  einer  anderen 
Angabe  sollen  vier  Früchte  schon  1  bis  1,5  kg  Fett  geben. 

1)  Peckolt,  Ber.  pharm.  Ges.  7,  238.  —  2)  „Der  Tropcnpflanzer"  1897,  10  und 
1899,  203;  R.  Heise,  Arbeiten  aus  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1896,  12,  540;  Henri- 
ques  u.  Künne,  Chem.  Revue  1899,  45—49;  Henriques  u.  Künne,  Ber.  dtsch. 
ehem.  Ges.  1899,  32,  387;  Sem I er,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl.,  2,  551. 
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Das  Fett  kommt  nach  Henriques  und  Künne  in  700—  800  g  schweren, 
von  Bastgewebe  umhüllten  Stücken  von  der  Größe  und  Form  der  Straußen- 
eier in  den  Handel.  Das  gelblichweiße,  sehr  harte,  schwach  aromatische  Fett 
enthält  roh  viel  Wasser  und  Schmutz.  Das  filtrierte  Fett  schmeckt  milde  und 
ähnelt  äußerlich  der  Kakaobutter,  wenn  man  es  schnell  zum  Erstarren  ge- 
bracht hat.  Langsam  erstarrt,  nimmt  es  infolge  reichlicher  Abscheidung  feiner 
Kristallwarzen  ein  lockeres,  bröckliges  Gefüge  an. 

Das  Fett  löst  sich  in  kaltem  Alkohol  teilweise,  in  Äther  leicht  und  voll- 
ständig, besonders  beim  Erwärmen. 

Nach  Heise1)  enthält  es  nur  folgende  Säuren: 

Stearinsäure  52,75  Proz. 

Ölsäure  42,90  „ 

Flüchtige  Säure  (Laurinsäure)  0.58  „ 

0,23  Proz. 

Stearinsäure  und  Ölsäure  sollen  in  Form  von  Oleodistearin  ent- 
halten sein,  daneben  finden  sich  nur  kleinere  Mengen  flüssigen  Fettes  und 
freier  Fettsäuren. 

Mkanifett. 


Handel. 


Eigcn- 
ichaft<rn. 


6. 
E 

3 

Erst.-P. 

v.-z. 

R.-M.-Z. 

N 
iL 
□ 

i 

r 

J.-Z. 

c 

N 

2 

i 

Unver- 
seifbarcs 
Proz.  1 

Heise») 

'»*) 
b'i 

/  0,8926 
qo°) 
0,85006 

40  • 
40-41« 

38° 
(Dali- 
can) 

100,4 
190.5 

1,21 

95,7 

_ 
9.13 

20,6 
23.3 

Henri- 
ques u. 
K  ü  n  n  e*) 

av> 

10  Q298 

1  05») 
10,8606 

1  (100°) 

0,8736 

(17,5°) 

. 

Bei  42 0 
völlig 
geschm. 

36° 
(Shu- 
koff) 

186,6 
«9«. 7 

41,0 
38,7 

11,6 

20,7 

>,21 

0,49 

Krause  u. 
Diessel- 
liorste) 

43-46° 

188,6 

376 

Lichtbrechg. 
50 

n  □  -  ».4503 

Kcnnuhlen. 
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Heise 


Henriques 
Künne  . 


ja')' 

lb>) 
und  fa>) 


Krause  und  Diessel- 
horst«)  


Schmp. 


Erst.-P. 


J.-Z. 


59°       L    57.5°  ; 
(Dalican  s.Verf.) 
bei  6i»/j°  61,4" 
völlig  6t, 6° 

geschmolzen  J(Shukoff s.Verf.) 

60»  - 


MittL 

Mol.-Gew. 

1  

283,0 


42,1 


38,3 


1)  Heise,  Chem.  Revue  189g,  6,  91 ;  siehe  auch  Arbeiten  a.  d.  kaiserl.  Gesundheits- 
amt 1896, 12,  540.  —  2)  Im  Laboratorium  gewonnen.  —  3)  Von  den  Eingeborenen  gewonnen. 
—  4)  Chem.  Rev.  1899.  6,  45;  ref.  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1899, 18,  590.  —  5)  Handels- 
muster. —  6)  Tropenpflanzer  190g,  13,  282. 

Ubbclohdc,  Hdb.  d.  Öle  u.  Fette.  II.  31 
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Das  Mkanifett  besitzt  insofern  eine  historische  Bedeutung,  als  in  ihm 
zum  ersten  Male  einwandfrei  das  Vorkommen  eines  natürlichen,  gemischten 
Fettsäureglyzerids  nachgewiesen  wurde  (Heise,  später  Henriques  und 
Künne). 

Das  Fett  müßte,  falls  es  billig  genug  und  in  größerer  Menge  zu  be- 
schaffen wäre,  ein  ausgezeichnetes  Material  für  die  Kerzenindustrie  abgeben,  da 
es  nur  ganz  wenig  unverseifbare  Substanz  besitzt,  und  seine  Fettsäuren  sehr 
hohen  Erstarrungspunkt  haben.  In  Wagammoyo  bildete  das  Fett  schon 
seit  längerer  Zeit  einen  kleinen  Handelsartikel.  Nach  Warburg  gehört  es 
zu  den  Produkten,  die  sich  zum  Export  aus  Deutsch-Ostafrika  lohnen  würden. 

296.  Bonandjafett»). 

Huile  de  Bonandja;  Bonandja  oil;  Olio  di  Bonandja. 

iiouni». hti.  Das  Fett  aus  den  Samen  von  Allanblackia  floribunda  Oliver,  bisher  im  fran- 
zösischen Kongo  und  in  Kamerun  bekannt.  Ein  großer  Baum  mit  30—35  cm 
langen,  melonenähnlichen  Früchten,  die  40—50  meist  eiförmige,  an  Datteln  erinnernde, 
vieleckige  Samen  enthalten.  Die  Samen  haben  eine  rötliche  Haut,  wiegen  durch- 
schnittlich 4  g,  sind  2,5— 4  cm  lang  und  1,5— 2  cm  breit.  Das  weiche,  käseartige, 
auf  dem  Schnitte  glatte  und  marmorierte  Gewebe  des  Embryos  besteht  aus  polyedri- 
schen  Zellen  mit  verdickten,  grüngelben  Wandungen,  erfüllt  von  einer  dünnen  Schicht 
flüssigen  Öles  und  zum  größten  Teile  von  einem  Block  einer  festen,  weißen,  steifen 
Masse,  die  mit  Alkannatinktur  sich  gleichmäßig  rosa  färbt,  während  die  öltröpfchen  sich 
kirschrot  färben. 

»chafieii  Durch  Extraktion  mit  Schwefelkohlenstoff  geben  die  Samen  46,8  Proz.  Fett ; 
es  ist  sehr  fest,  dunkelgelb,  an  der  Oberfläche  warzig,  spez.Gew.  bei  15°= 0,9734, 
enthält  95  Proz.  verseifbare  Fette,  wovon  61,86  Proz.  auf  Stearin  kommen. 

Der  Erstp.  der  Fettsäuren  liegt  bei  60,8  °.  Es  enthält  außer  Stearin 
12,65  Proz.  Olein  und  geringe  Mengen  noch  nicht  bestimmter  Olyzeride. 

Durch  den  außerordentlich  hohen  Stearingehalt  ist  das  Bonandjafett  der 
ostafrikanischen  Mkanibutter  (s.  o.)  von  Allanblackia  Stuhlmanni  Engler, 
aus  derselben  Gattung  stammend,  vielleicht  an  technischem  Werte  überlegen. 

&  8ibt  noch  eine  dritte  Allanblackia  des  tropischen  Afrika,  die  1876  von 
Hua  beschriebene  Allanblackia  Sacleuxel  von  Zanzibar,  welche  ebenfalls 
ein  sehr  festes  Fett  liefert.  Es  wird  als  Kangebutter  bezeichnet,  ist  aber 
nicht  mit  der  westafrikanischen  Kangabutter  (s.  o.)  zu  verwechseln,  die  eben- 
falls von  einer  Guttifere,  Pentadesma  butyracea,  stammt.  Nach  einer  früheren 
Analyse  Heckeis  ist  diese  westafrikanische  Pflanzenbutter  noch  stearinreicher, 
da  ihre  Fettsäuren  81,65  Proz.  Stearinsäure  und  18,35  Proz.  Ölsäure  liefern. 

Die  Preßrückstände  von  Allanblackia  floribunda  enthalten  ungefähr 
15  Proz,  Rohprotein  und  würden  sich  für  Futterzwecke  eignen. 

297.  Kokumbutter*). 

Kokambutter;  Goabutter;  Kokumöl;  Brindoatalg;  Oleum  Garciniae; 
Beurre  de  Cocum;  Suif  de  Goa;  Huile  de  Madool;  Kokum  buttcr; 
Goa  butter;  Mangosteen  oil;  Sego  di  Kokum;  Moorgui  mara  (Tamul); 
Brindoa  (Goa);  Kokum  (Bombay). 

Bo«..ninhcä.         Die  Goa-  oder  Kokumbutter  wird  aus  den  Samen  von  Garcinia  indica  Chois., 


1)  E.  Meckel,  Compt.  rend.  iSqg,  128,  460;  Les  graines  grasses  nouvelles.  Paris  1Q02, 
73.  —  2)  F 1  ü  c  k  i  ge r  u.  H  a  n  b  u  r  y ,  „Pharmakograph ia" 2  Auf 1. 1 879, 86  ff . ;  P e r e  i  r a, Pharm. 
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„indische  Mangostane"  oder  „Brindonie"  genannt  (Familie  der  Guttiferen), 
gewonnen.  Mäßig  hoher,  schlanker  Baum  mit  dünnen,  dunkelbraun  berindeten,  herab- 
hängenden Zweigen  und  häutigen,  dunkelgrünen  eiförmigen  bis  lanzettlichen  Blättern 
von  6-11  cm  Länge  und  1,5—3,8  cm  Breite.  Der  Fruchtknoten  der  weiblichen  Blüten 
entwickelt  sich  zu  einer  kugeligen,  6—8  cm  dicken,  harthäutigen  Beere,  die  eine 
schwammige,  sehr  saftreiche,  rötlich  gefärbte  Pulpa  enthält,  in  der  die  Samen  einge- 
bettet sind;  diese  haben  annähernd  nieren  form  ige,  von  der  Seite  etwas  zusammen- 
gedrückte Gestalt,  sind  15—20  mm  lang,  8—10  mm  breit  und  werden  von  einem 
ziemlich  trockenen,  fast  lederartigen,  runzeligen  Arillus  umgeben.  Sie  enthalten  einen 
dicken,  fleischigen  Embryo,  der  eine  Gliederung  in  Keimblätter  und  Stämmchen  nicht 
erkennen  läßt. 

Heimisch  xsiGarcinia  indica  Chois  in  dem  westlichen  Küstengebiet  von  Vorder- 
indien, namentlich  in  den  Landstrecken  zwischen  Daman  und  Goa.  Hier  wurde 
nach  Garcia  d'Osta  seine  Frucht  schon  um  1560  herum  von  den  Portugiesen  zur 
Färberei  wie  auch  wegen  des  in  ihr  enthaltenen  Saftes  zur  Darstellung  saurer  Essenzen 
benutzt. 

Der  Baum  wird  fast  nur  in  Ostindien  kultiviert,  in  einzelnen  Teilen,  z.  B.  in  der 
Umgegend  von  Bombay  in  größerem  Umfang. 

Die  getrockneten  Samen  enthalten  ungefähr  3oProz.  Fett;  die  Eingeborenen 
trocknen  die  Samen  einige  Tage  an  der  Sonne,  zerkleinern  sie  dann  und 
kochen  sie  mit  Wasser  aus.  Das  Fett  erstarrt  nach  dem  Erkalten;  es  wird 
abgehoben  und  durch  Umschmelzen  und  Filtrieren  gereinigt  Die  Ausbeute 
bei  diesem  primitiven  Verfahren  beträgt  nur  ca.  10  Proz. 

In  den  indischen  Bazaren  wird  die  Kokumbutter  in  eiförmigen  oder  läng- 
lichen Stücken  von  ca.  100  g  gehandelt;  sie  ist  gelblichweiß  bis  hellgraugelb, 
brüchig,  riecht  schwach,  nicht  unangenehm  und  schmeckt  mild,  bei  längerer 
Aufbewahrung  wird  sie  ranzig  und  bräunlich. 

Das  Fett  ist  nur  wenig  löslich  in  Alkohol,  dagegen  leicht  in  Äther,  Jj$™n 
Petroläther  und  Chloroform. 

Der  Schmp.  der  Kokumbutter  wird  sehr  verschieden  angegeben,  vermutlich  Doppelter 
weil  ihr  Hauptbestandteil,  das  Oleodistearin,  in  verschieden  schmelzenden  sf™{;lx' 
Modifikationen  vorkommt.  Ein  von  Heise  (s.  Fußnote)  untersuchtes  Fett 
schmolz  im  Anlieferungszustand  bei  41 — 42  °.  Wurde  es  ohne  unnötig  langes  und 
hohes  Erhitzen  umgeschmolzen  und  zwecks  schnellen  Erstarrenlassens  bei  o° 
auf  Glasscheiben  getropft,  so  schmolz  es  bei  32— 33 0  und  besaß  eine  glatte 
Oberfläche,  Diese  Modifikation  ging  jedoch  bei  Zimmertemperatur  schon  in 
24  Stunden  in  eine  harte,  zerreibliche  über,  die  bei  etwa  40 0  schmolz. 

War  das  Feit  aber  bei  Zimmertemperatur  in  einer  bedeckten  Glasschale 
langsam  erstarrt,  so  bekam  es  eine  unebene,  höckerige  Oberfläche  und  schmolz 
bei  35— 36  °.  Nach  24  Stunden  hatte  es  weder  äußere  Eigenschaften  noch 
Schmp.  geändert.  Als  eine  derartige  Probe  nach  14  Tagen  wieder  geprüft 
wurde,  schmolz  sie  annähernd  bei  40°. 

Heise  fand,  daß  die  Kokumbutter  neben  kleinen  Mengen  flüchtiger  Bestandteile 
Fettsäuren  nur  Stearinsäure  und  Ölsäure  enthält,  die  letzteren  zum 
größten  Teil  in  Form  von  Oleodistearin. 

Der  hohe  Fettgehalt  der  Samen  wurde  erst  um  1830  erkannt  und  nutzbar  Venran- 
gemacht,  zunächst  mit  Vorliebe  zur  Verfälschung  von  Butter,  bis  das  Fett  später,  dun*' 
nachdem  es  1868  in  den  englisch-indischen  Arzneischatz  aufgenommen  worden 


Journ.  and  transact.  11,  65—66;  J.  Bouis  u.  d'Oliveira  Pimentel,  Compt.  rend. 
1857,  44,  1355;  Heise,  Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1897.  13,  302;  Crossley 
u.  Le  Sueur,  J.  Soc.  Chem.  ind.  1808,  16,  ggi;  Schaedler,  2.  Aufl.,  802;  Hartwich, 
Chem.  Ztg.  1S92,  17,  1031. 

3.* 
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war,  eine  weitergehende  Verwendung,  vorwiegend  auch  zu  medizinischen 
Zwecken,  fand.  Auch  soll  Kokumbutter  zum  Verschneiden  der  Sheabutter 
(s.  d.)  genommen  werden.    Kokumbutter  spielt  außerhalb  Indiens  keine  Rolle. 


Kokumbutter. 


Kotuuntcn 
der  Kokum- 
butter. 


Heise 


Pereira5) 
Flückigcr  u. 

Hanbury 
Bouis  und 

d'Oliveira 

Pimentel 
Redwood7) 

Crossleyu.Le 
Sueur 


0,8952 

(40») 

0,8574 

48.9« 


41  —42"  37,6  bis 

Ilter_  1,4628 
test  M 


o,888<) 
100" 

1O0° 


191.3  95.6 


1,54 


32,2  • 
30° 


400 

36,7° 
42«» 


33-1 


-^3,3° 
Titertest 

-  MS** 

"4D° 


t86,8   94,6     0,11  34,2 


21,1*) 
2,81») 


Proz. 
freie 
Fett- 
säure 


Fettsäure  der  Kokumbutter. 


Heise 


Schmp. 


60—61" 


Erstp. 


59,4 


Mittl. 
Mol.-Gew. 


282 


Morel!;., 


Eine  andere  Garciniaart,  nämlich  Qarcinia  Morella,  liefert  nach 
D.  Hooper1)  in  ihren  Abarten  das  Murgafett,  Schmp.  =  370,  Schmp. 
der  Fettsäuren  —  560  und  das  Gurgifett,  Schmp.  =  33,5°,  Schmp.  der  Fett- 
säuren =55°.    In  beiden  Fetten  war  Stearodiolein  enthalten. 


298.  MadalöT. 

Das  Madalöl  wird  aus  den  Samen  der  Guttifere  Qarcinia  echinocarpa 
Thuvait8),  eines  bis  15  m  hohen  Baumes,  nahe  verwandt  mit  der  die  Kokum- 
butter liefernden  Garcinia  indica  Chois.,  gewonnen. 

Die  Frucht  ist  eine  ellipsoidische  oder  eiförmige,  etwa  3—4,5  cm  lange 
und  2,5 — 3  cm  breite  Beere,  die  mit  zahlreichen  konischen,  fast  stachelartigen 
Schuppen  besetzt  ist  und  1—3  kugelige  oder  ovale,  von  einer  dicken,  rötlich- 
braunen Schale  umgebene  Samen  enthält. 


1)  Pharm.  Journ.  1907,  335.  — -  2)  Siehe  auch  im  Text.  —  3)  Häufiges  Umschmelzen 
erniedrigt  den  Krstp.  —  4)  Fett  des  Handels.  -  5)  Frisch  extrahiertes  Fett.  —  6)  Journal 
of  the  Asiaiic  Society  of  Bengal  1833,  592  (siehe  Pereira  1.  c).  —  7)  Siehe  Pereira 
(1.  c).  —  8)  cf.  Trimen,  Fl.  Ceylon. 
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Garet nia  echinocarpa  tritt  nur  auf  Ceylon  in  den  Wäldern  der  unteren 
montanen  Region  von  300—1500  m  ü.  M.  auf  und  ist  an  einigen  Stellen, 
besonders  im  Nordosten  der  Insel,  so  häufig,  daß  sie  eine  Charakterpflanze  der 
dortigen  Wälder  genannt  werden  kann. 

Madalöl  wird  auf  Ceylon  als  Brennöl  und  Wurmmittel  verwendet1). 


299.  Suarinußfett. 

Sawarifett;  Sawaributter;  Souaributter;  Huile  de  noix  de  Souari 
(Sawarri);  Sawarri  fat;  Burro  di  noci  di  Souari. 

Das  Fett  der  Früchte  verschiedener  Caryocar-hrtex\.  Die  im  Volksmunde  häufig 
unterschiedslos  Pekeabäume  genannten  Bäume  der  Gattung  Corvo«/*  sind  in  Bra- 
silien und  Guayana  heimisch.  Sie  liefern  ein  beim  Schiffsbau  geschätztes  Holz  und 
vor  allen  Dingen  die  wertvollen  Suari-  oder  Suwaronüsse,  auch  Butternüsse 
von  Demerara  oder  Pekeanüsse  genannt. 

Die  wichtigste  Art,  diejenige,  deren  Samen  nach  Scmler1)  allein  Suarinüsse 
genannt  werden  sollten,  ist  Caryocar  nueiferum,  ein  Baum,  der  am  häufigsten  in  H  o  1  - 
ländisch-Guayana  vorkommt.  Andere  in  Betracht  kommende  Caryocar- Arten  sind 
Caryocar  tomentosum  (Pekea  guayanensis),  welche  Schaedler»)  und  Lewkowitsch*) 
als  Stammpflanze  des  Sa  war  i  fettes  nennen,  sowie  Caryocar  amygdaliferum,  glabrum 
und  brasiliense. 

Die  Suarinüsse  sind  nicht  die  Samen,  sondern  die  von  einer  harten,  sehr  eigen- 
tümlich gebauten  Schale  umschlossenen  Steinkerne,  einer  Art  Steinfrucht,  welche  deren 
mehrere,  aber  nur  höchstens  vier,  umschließt.  Unter  der  Außenschale,  aber  außerhalb 
der  Steinkerne,  befindet  sich  eine  dünne  Schicht  eines  butterähnlichen  Fettes.  Die 
Steinschaleu  einiger  Arten  sind  innen  mit  Haaren  besetzt,  die  im  Nußkern  stecken  und 
schwierig  zu  entfernen  sind  (Sem ler). 

Die  Nüsse  von  Caryocar  nueiferum  sind  hühnereigroß  und  nierenförmig, 
die  rötlichbraune  Schale  ist  mit  großen,  runden  Knoten  besetzt.  Der  Kern 
ist  groß,  sehr  weich,  schmeckt  mandelähnlich,  aber  süßer.  Die  Suarinüsse 
sollen  auf  dem  Londoner  Markt  sehr  begehrt  sein.  Infolgedessen  wird  der 
Baum  neuerdings  auf  der  Insel  St  Vincent  angebaut,  was  von  Semler  auch 
für  andere  Qegenden  warm  empfohlen  wird,  da  Nüsse  und  Fett  guten  Ab- 
satz finden  würden. 

Die  Samen  der  von  Lewkowitsch  (1.  c)  untersuchten,  angeblich  von 
Caryocar  tomentosum  stammenden  „Butternüsse"  enthielten  63  Proz.  Fett. 

Das  Fett  ist  farblos  und  schmeckt  angenehm  nußartig. 

Die  festen  Fettsäuren  bestehen  hauptsächlich  aus  Palmitinsäure,  die  Eigen, 
flüssigen  enthalten  außer  Ölsäure  eine  hydroxylierte  Fettsäure,  welche  sich  ,catcn 
leicht  in  ein  Lakton  umwandeln  läßt.    Die  Acetylzahl  der  flüssigen  Fett- 
säuren betrug  14,03. 

Suarinußöl. 


Spez.Gew . 


0,8981      29-23,3"  129,5-35,5° 


1)  Apoth  -Ztg.  1901,  16,  598;  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1901,  20,  641.  —  2)  Tropische 
Agrikultur,  2.  Aufl.,  2,  519-520.  —  3)     Aufl.,  783.  —  4)  P™c.  Chem.  Soc.  1889,  5,  69. 
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Erstp. 


Schmp. 


MittL 
Mol.-Gew. 


47-46° 


48,3-50" 


273 


J.-Z. 


5i,5 


Th.  Peckolt  nennt  das  Öl  Butterbau msameiiöl  <)  und  berichtet:  Das  Öl  der 
Samen  von  Caryocar  nuciferum  L,  Heimat  Brasilien,  Nordstaaten.  Caryocar  nuci- 
ferum,  Gelbe  Pequia  amarella,  Arvore  de  Manteiga,  Butterbaum,  auch 
gelbe  Stachelfrucht  genannt.  C.  n.  ist  ein  kolossaler  Baum  mit  25  m  hohem 
Stamm.  Frucht  rundlich,  12—15  cm  Durchmesser,  Nüsse  8  cm  lang,  6,5  cm  breit  und 
5  cm  dick.  Die  Samen  sind  fast  nierenförmig,  5  cm  lang,  25  mm  breit,  17  mm  dick 
mit  weißem,  ölreichem  Kern.  Die  Samenkerne  wogen  im  Mittel  22,18  g;  sie  lieferten 
durch  Extraktion  mit  Tetrachlorkohlenstoff  26,4  Proz.  farbloses,  geroch-  und  ge- 
schmackloses öl  Spezifisches  Gewicht  bei  27* «=-0,956.  Die  Samen  sind  eine  sehr 
beliebte  Speise  von  walnußähnlichem  Geschmack.  Das  Öl  eignet  sich  vorzüglich  zu 
Speisezwecken.  Außer  Caryocar  nuciferum  beschreibt  Peckolt  noch  acht  weitere 
Caryocararten  Brasiliens,  deren  Samen  in  gleicher  Weise  verwertbar  erscheinen. 
Außerdem  ist  das  Holz  hochgeschätzt  zu  Bauten. 

Nach  Schaedler2)  führt  das  Fett  von  Caiyocar  brasiliense  die  Bezeich- 
nungen Caryocaröl,  Huile  de  Piquia. 

300  und  301:  Gruppe  der  Ochnaceenfette. 

300.  Meniöl,  NIamfett. 

Das  Samenfett  von  Sophira  alata  Banks,  einem  Baum,  der  in  Sene- 
gambien,  Sierra  Leone  und  dem  zentralafrikanischen  Seengebiet 
heimisch  ist  und  zu  den  Ochnaceen  gehört.  Die  Früchte  sind  leicht  er- 
kennbar an  dem  großen  aufrecht  stehenden  lederigen  Flügel. 

Fettgehalt. 


Produkt  .  .  . 
Zustand  .   .  . 

Fettgehalt,Pro/.. 


Früchte 
meist  gesund 


l 


B 

Kerne 
gut 


Früchte 
viele  teilweise 
zersetzt 
39-6 


31,2  43,0 

Konstanten  des  Fettes. 


Kerne 
gut 

4M 


Kerne 
ziemlich  gut 

41.8 


B 


J. 


1 


Eine  von 
Eingeborenen 
hergestellte 
Fettprobe») 


Titertest  .  .  . 
Spez.  Gew.  (40") 

S.-Z  

V  -Z 

-z  

-M.-Z.  .  .  . 
Unverseifbares  . 


4Q,0 

0,9105  0,9044 
18,5  25,9 

■83  $ 

-  09 

1,49  Proz.   0,5  Proz. 


47,0 
0,9044 
33,2 
194-6 
70,3 
0.9 


47,5 
0,9019 

47,5 
180,7 
72,1 

o,8 


48,5 
0,9016 

48 

183,3 
72,5 
0.8 
0,86  Proz. 


0,9063 

5,8 
190,1 
78,7 

1,38  Proz. 


Mittleres  Molekulargewicht  der  Fettsäuren 
punkt  der  Fettsäuren  42,5». 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges. 
3)  Lewkowitsch,  Soc.  of  Chem.  Ind.,  1907.  26, 


der  letzten  Probe  283,7,  Erstarrungs- 


1911,  21,  363.  —  2)  2.  Aufl.,  782.  — 
1265;  s.  a.  Chem.-Ztg.  1907,  31,  1273. 
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Die  Kerne  von  Sophira  alata  sind  konisch,  2'/2  cm  lang  und  halb  so 
breit  an  der  Basis.  Die  Farbe  wechselt  von  orangebraun  bis  in  einzelnen 
Fällen  zu  grünlichschwarz.  Frisch  sind  sie  innen  meistens  weiß  oder  hellgelb, 
beim  Aufbewahren  werden  sie  braun.  Die  Kerne  bzw.  Früchte  enthalten 
je  nach  Reife,  Frische  und  Wassergehalt  31,1  bis  43  Proz. ')  halbfestes,  gelb- 
lich weißes  Fett. 

Niamfett  wird  als  Speise-  und  Haaröl  benutzt2). 

301.  Batiputaöl  ). 

Das  Fett  der  Samen  mehrerer  Gomphia-Arten  aus  der  Familie  der 
Ochnaceen,  welche  in  Zentralamerika  heimisch  sind. 

Das  von  De  Negri  und  Fabris  untersuchte  Muster  roch  eigentümlich, 
war  grünlich,  in  kaltem  Alkohol  unlöslich,  in  warmem  Alkohol  sowie 
in  Äther,  Chloroform  und  Benzol  vollkommen  löslich. 


30—32°  28—26«  2124  51,5  1,4  Proz. 

Fettsäuren. 


Schmp.  Erstp. 


31—33»  20-28» 
Das  Fett  soll  zu  Speisezwecken  Verwendung  finden. 

302.  Basiloxylonfett. 

Das  Fett  der  Samen  von  Basäoxybn  brasiliensis  K.  Sch.  (Basiloxylon  rex  K.  Botanische*. 
Sch.),  einer  Sterculiacee  Brasiliens.   Die  Heimat  dieses  Baumes  ist  der  Staat  Cearä, 
wo  er  Piracä  genannt  wird,  doch  findet  er  sich  in  Brasilien  auch  anderwärts,  so 
wird  er  in  Alagoas  Mapirüa  genannt  und  in  Rio  de  Janeiro  Farinha  secca  «= 
Trocknes  Mehl  und  Paö  rei  =•  Königsbaum  (Peckolt4)). 

Der  aufrechte,  schlanke,  astlose,  mehr  als  30  m  hohe  Stamm  trägt  eine  leichte, 
weit  ausgebreitete  Krone  und  fast  herzförmige,-  beiderseits  verschieden  grüne  Blätter. 

Die  Frucht  ist  eine  sogenannte  Balgfrucht,  schief  eiförmig,  gewölbt,  7  cm  lang, 
in  der  Mitte  8  cm  breit,  bei  Reife  auf  der  Innenseite  aufspringend.  Die  glatte,  braune, 
holzig  zähe,  5—7  mm  dicke  Kapselhülle  ist  innen  mit  einem  weichschwammigen,  weiß- 
gelblichen Endokarp  versehen,  an  welchem  6 — 10  nebeneinander  liegende  Samen  an- 
geheftet sind;  dieselben  haben  eine  hellbräunliche,  krustige,  zelligschwammige  Hülle, 
nach  oben  in  einen  Flügel  endend.  Der  weißliche  Samenkern  ist  länglich-eiförmig, 
17  mm  lang  und  1  cm  im  Durchmesser,  von  angenehmem  üeschmack. 

Eine  frische  Frucht  lieferte  9  Samen,  welche  69  g  wogen.    Sie  enthielten 
8,7  Proz.  fettes  Öl. 

Die  entschälten,  bei  ioo°  getrockneten  Samen  ergaben: 

Fett  Weichharz      Extrakt  Asche 

36,16  Proz.      0,726  Proz.     8,5  Proz.      4,682  Proz.  außerdem  Eiweiß  und  Zucker. 

Das  Öl  ist  bei  -f-200  talgartig,  gelbbräunlich,  von  schwach  kakaoähn- 
lichetn  Geruch*  und  mildem  Geschmack.   Der  Geruch  tritt  bei  schwach  ge- 
il Oil  and  Colour  Trade  Jouni.  35,  Nr.  557.  —  2)  Harms,  L  c,  481.  —  3)  De 
Negrl  u.  Fabris,  Pharm.  Post  1896,  29,  178.  —  4)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm. 
Oes.  1900,  10,  57. 
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rösteten  Samen  stärker  hervor1).  Nach  B.  Niederstadt2)  ist  das  Öl  dunkel- 
gelb, mit  kristallinischem  Bodensatz,  in  der  Wärme  völlig  klar. 

V.-Z.  J.-Z.  Säure-Z. 

 ,  *  !  

196-198,5»)  7<>,4)  16,6») 

Das  Dekokt  der  Rinde  gilt  als  medizinisches  Volksmittel. 

303.  Dadapsamenfett.  • 

Erythrina  Hypaphorus  (subumbrans),  Farn.  Leguminosae. 
Nach  N.  H.  Cohen3)  wird  dieses  Fett  aus  den  Dadapsamen  ge- 
wonnen. Die  Samen  liefern  ein  festes,  chlorophyllhaltiges  Fett,  welches  auch 
Ameisensäure  enthält.  Der  unverseifbare Teil  enthält  Sitos-terin.  Die  spezi- 
fische Drehung  dieser  wasserfreien  Substanz  in  Chloroform  war  [a]D=  —  34.2  °. 
Femer  fanden  sich  dem  Stigmasterin  oder  Brassicasterin  ähnliche  Chole- 
sterine darin. 

304  und  305:  Gruppe  der  Bombacaceenfette. 
304.  Fett  von  Bombax  aquaticum  K.  Schumann. 

Dieser  Baum  bewohnt  die  heiüen  Zonen  Brasiliens,  wo  er  vom  4"  nördl.  Breite 
bis  zum  8°  südlicher  Breite  bekannt  ist  unter  der  indianischen  Bezeichnung:  „Mamo 
rana".  Er  wird  dort  in  allen  Tropenstaaten  kultiviert  als  Castanha  deCearä, 
Castanha  de  Marrubao.  Die  Frucht  ist  eine  eiförmige  Kapsel,  oben  stumpf  zu- 
gespitzt, mit  fünf  feinen  Furchen,  olivenbräunlich,  12— 12V1  cm  lang  und  6—7  cm  im 
Durchmesser.  Die  Samen  liegen  in  drei  Reihen,  sind  rund,  an  der  inneren  Seite  ab- 
geplattet, von  18—22  mm  Durchmesser.  Jeder  Same  ist  nur  mit  Spuren  einer  weißen, 
atlasglänzenden  Wolle  umgeben,  welche  zu  gering  ist,  um  wie  bei  anderen  Bombax- 
arten  gesammelt  zu  werden. 

Die  eßbaren  Samen  von  liombax  aquaticum4)  enthalten  ungeschält 
25,3  Proz.  fettes  Öl  (bei  14,3  Proz.  Wasser),  geschält  39,1  Proz.  Öl  (bei 
19,3  Proz.  Wasser). 

Aus  trockenen,  ungeschälten  Samen  mit  Schwefelkohlenstoff  extra- 
hiertes öl  ist  rotbräunlich,  was  bei  Extraktion  mit  Tetrachlorkohlenstoff 
Petroläther,  Äther  usw.  nicht  der  Fall  ist;  doch  löst  sich  das  rotbräun- 
liche Öl  mit  gleicher  Farbe  in  den  erwähnten  Lösungsmitteln,  was  z.  B.  von 
dem  isolierten  Farbstoff  nicht  geschieht. 

Das  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahierte  Öl  hat  bei  )  25°  Gänse- 
schmalzkonsistenz, bei  -f  26 0  ist  es  dickflüssig;  es  ist  geruchlos  und  schmeckt 
schwach  ranzig. 

Der  Farbstoff  kann  von  dem  Öle  nur  durch  Verseifung  getrennt  werden  ; 
er  bildet  dann  ein  dunkelkarmoisinrotes,  harzartiges,  geschmack-  und  geruch- 
loses Pulver.  Peckolt  zerlegte  das  Öl  durch  Lösen  in  Alkohol  in  drei  Teile 
von  etwas  abweichenden  Eigenschaften. 

Das  aus  den  entschälten  Samen  erhaltene  Öl  ist  bei  -}-25°von  Gänse- 
schmalzkonsistenz, weißgelb;  bei  höherer  Temperatur  ist  es  flüssig,  gelblich, 
transparent,  von  mildem  Geschmack.   Spez.  Gew.  bei  25 0  0,9286. 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1900,  10,  57.  —  2)  Ber.  dtsch.  pharm. 
Oes.  1902,  12,  144/145-  (Durch  Pressen  gewonnene  Probe.)  —  3)  Chem.  Weekbl.  1909. 
6,  777—784-  —  4)  Th.  Peckolt.  Ber.  dtsch.  Pharm,  ües.  1000,  10,  167169. 
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Das  Öl  löst  sich  außer  in  den  erwähnten  Fettlösungsmitteln  in  Eisessig 
mit  grünlich  schillernder  Farbe. 

Die  Elaidinprobe  liefert  selbst  nach  24  Stunden  noch  ein  dickflüssiges, 
transparentes,  orangegelbes  öl. 

Bombax  aquaticum  ist  ein  schnell  wachsender  Schattenbaum,  der  nicht, 
wie  die  meisten  Bombacaceen,  in  den  kühleren  Monaten  die  Blätter  verliert. 
Er  liefert  in  4—5  Jahren  schon  Früchte,  welche  außer  zur  Ölbereitung  ein 
vorzügliches  Futter  für  Haustiere  geben.  Die  entschälten  Samen  schmecken 
angenehm  nuß-  und  kastanienähnlich.  Sie  dienen  den  Indianern  zur  Nahrung. 
Beim  Volke  bilden  sie  eine  beliebte  Speise,  gekocht  wie  Kartoffeln,  oder 
stärker  geröstet,  gepulvert  und  mit  Milch  gekocht  als  kakaoähnliches,  wohl- 
schmeckendes Getränk. 

Die  Anpflanzung  dieses  nützlichen  Baumes  wäre  für  die  afrikanischen 
Besitzungen  Deutschlands  empfehlenswert. 

Auch  andere  Bombax-Arten  liefern  in  ihren  Samen  Fett.  Von  diesen  AndercBom- 
seien  besonders  zwei  Arten  genannt  bw-Aiw». 

Bombax  eyathophorum  Schumann,  in  Brasilien  heimisch  und  Pai- 
neira  do  Campo  oder  Paineira  de  harpoador  benannt. 

Die  frischen,  reifen  Samen  enthalten  16,6  Proz.  Fett1)  (bei  30,7  Proz. 
Wasser).  Das  Fett  ist  weißlichgelb,  wird  bei  -f-340  flüssig  und  ist  dann 
gelblich,  transparent,  geruch-  und  geschmacklos.  Spez.  Gew.  bei  25 0 
0,8644- 

Die  gelben,  seideglänzenden  Samenfäden  werden  sehr  geschätzt  Eben- 
falls liefert  der  Bast  eine  feste,  dauerhafte  Faser. 

Bombax  gracilipes  Schumann.  In  den  Staaten  Matto  Grosso  und 
S.  Paulo  bekannt  als  „Imbir-ussü  de  folha  lisa". 

Die  ölreichen,  wenig  schmackhaften  Samen  werden  geröstet  von  den  In- 
dianern genossen3).    Pflanzenwolle  und  Bast  sind  sehr  geschätzt. 

305.  Baobabfett  ). 

Boababfett,    Affenbrotbaumsamenfett,    Adansoniafett,    Huile  de 

Baobab,  Baobab  oil. 

Adansonia  digitata  L.,  der  Affenbrotbaum  (Familie  der  Bombacaceen)  ent-  Bouni«ch« 
hält  in  seinen  Samen  ein  butterartiges  Fett.  Die  Heimat  ist  das  tropische  Afrika. 
Er  ist  südlich  bis  Mossamedes,  nördlich  und  östlich  bis  zur  Kalahari,  östlich 
von  Senegambien  nach  Nubien  und  bis  zur  Delagoabai  zu  finden,  besonders 
häufig  in  Angola.  Überall  wild  verbreitet,  aber  oft  nur  einzeln,  seltener  in  dichten 
Beständen.  Baobab  oder  Boabab  heißt  er  bei  den  Hingeborenen  Westafrikas,  in 
Ostafrika  Mbuju.  Weitere  Bezeichnungen  sind  nach  Moller4)  Imbondeiro  und 
N'Bondo,  in  Indien  »Puri-maram",  „Papparap-puli",  ,,Bara-Ktsatyan". 

Der  Affenbrotbaum  (seine  Früchte  werden  durchaus  nicht  von  Affen  bevorzugt) 
wächst  weniger  in  die  Höhe  als  in  die  Breite  und  erreicht  eine  außerordentliche 
Stammstärke. 

Außer  Adansonia  digitata  sind  noch  weitere  Adansonia-Aricn  bekannt,  deren 
Früchte  die  Eingeborenen  auch  essen.  Der  Saft  der  Früchte  ist  erfrischend  und  dient 
zur  Bereitung  von  Limonaden.  Die  Rinde  findet  als  Dekokt  gegen  Fieber  Verwendung. 
Der  Bast  kommt  in  neuerer  Zeit  als  Adansonfaser  in  den  Handel. 

Der  größte  Nutzen  des  Fruchtmarkes  liegt  für  die  Kautschukpflanzer  Ostafrikas 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  igoo,  10,  164165.  —  2)  Th.  Peckolt, 
Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1900,  10,  163.  —  3)  Balland,  Joum.  Pharm,  et  Chim.  1904, 
[6.  ser.J  20,  520.  —  4)  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1897,  7,  499. 
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darin,  daß  sich  aus  der  im  Milchsaft  enthaltenen  Säure  (Weinsäure?)1)  ein  brauchbares 
Koagulationsmittel  für  Manihot  Glaziovii*)  herstellen  läßt.  Nach  DeWilde- 
man  besteht  das  Fruchtmark  zu  33,60  Proz.  aus  einer  schleimigen  oder  gummiartigen 
Masse,  zu  11,7  Proz.  aus  Cremor  tartari,  zu  1,07  Proz.  aus  Weinsäure,  und 
14,4  Proz.  seien  Glukosen  nebst  Spuren  von  Gerbsäure, 
iriich«.  Die  Früchte  des  Affenbrotbaumes  haben  reif  die  Gestalt  einer  dick- 
bauchigen, bis  über  25  cm  langen  Gurke  und  eine  goldfarbige  Rinde.  Ihre  8  bis 
10  Längsfächer  sind  mit  einem  hellen,  schwammigen  Mark  erfüllt,  in  dem 
zahlreiche,  nierenförmige  Samen  lagern.  Die  Samen  haben  harte,  holzige, 
kaum  1  mm  dicke  Schale  und  weißen  Kern.  Sie  sind  16—17  mm  lang,  etwa 
,  1  g  schwer  und  enthalten  sehr  viel  Fett,  nämlich  63,2  Proz. 

Die  abweichenden  Angaben  über  Größe  der  Samen  und  Verhältnis  von 
Schale  zu  Kern  scheinen  auf  verschiedene  Spielarten  und  Ursprungsländer 
zurückzuführen  zu  sein. 

Bailand»)   Milliau«)  Suzzi»)" 
Durchschnittsgewicht  der  Samen     1  g  —  0,45  g 

Kerngehalt  64  Proz.      80  Proz.        40  Proz. 

Fettgehalt  03.2  Proz.         —  32,7  Proz. 

Die  Samen  enthalten2): 

Wasser  5,40  Proz. 

RohproteTn  17,60  „ 

Rohfett  63,20  „ 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  .  .  10,25  - 
Mineralstoffe  3,55  „ 

Eigen- 
schaften Das  Baobabfett  ist  bei  15°  körnig,  weißlich,  bei  25 0  weich,  bei  34°  ganz 
dw  Fette».  f|üssig  und  dann  wie  frjsc|les  Olivenöl  gefärbt;  es  riecht  angenehm  und 

schmeckt  mild.  Eine  Probe  wurde  nach  8—9  Monaten  noch  nicht  ranzig. 
Von  G.  Fendler  untersuchte  Samen  bestanden  aus  65  Proz.  Schalen  und 
35  Proz.  Kernen.  Durch  Extraktion  wurden  jedoch  nur  33,2  Proz.  Fett  er- 
halten, dasselbe  war  bei  17°  ein  flüssiges,  gelbes  Öl  mit  einem  aroma- 
tischen Geruch  nach  Birnenäther.  Das  Öl  wurde  jedoch  nach  4  Monaten  schon 
ranzig.   Spez.  Gew.  bei  15 0     0,9187;  J.-Z.  56,8. 

Das  Baobabfett  dient  den  Eingeborenen  zu  denselben  Zwecken  wie  die 
Butter  der  Karitenuß.  Es  wird  in  Madagaskar  durch  Auskochen  der  zer- 
kleinerten Samen  gewonnen.  Es  würde  sich,  importiert,  gut  zu  Nahrungs- 
zwecken, als  Pflanzenbutter  besonders  zu  Kunstspeisefetten  eignen,  auch  dürfte  es 
sich  seiner  Feinheit  wegen  zu  besseren  Parfümerieartikeln  verwenden  lassen  6). 

Nach  Suzzis  Untersuchungen  von  Preßrückständen  sind  dieselben  pro- 
teinreich und  dürften,  da  ungiftig,  sich  als  Viehfutter  eignen. 
Rück,t»ruic.        Die  Extraktionsrückstände  besaßen  nach  Kinzclbach  folgende  Zu- 
sammensetzung: 

Wasser  Asche  Rohprotevn        Kohlehydrate  Rohfaser 

13,50  Proz.  8,34  Proz.  22,25  Proz.         37,02  Proz.         18,89  Proz. 

1)  De  Wildeman,  Notices  s.  1.  plantes  utiles  ou  interessantes  de  la  Flore  du 
Congo.  Bruxelles  1903,  161.  —  2)  C.  Kinzelbach,  Der  Pflanzer,  Ratgeber  f.  trop.  Land- 
wirtschaft. Biolog.  landw.  Institut  Amani,  iqoq,  5,  168;  ebd.  140  —  3)  Balland,  Journ. 
Pharm.  Chim.  1904,  (6.  se>.)  20, 52g.  —  4)  Agricultur  pratique  des  pays  chauds  1Q04, 658.  — 
5I  F.  Suzzi,  1  Semi  oleos  e  gli  oli.  Atti  del  congress.  1906,  4,  6o4ff.  —  6)  E.  Milliau, 
Etüde  sur  la  graine  du  Boabab.   L'agriculture  pratique  des  pays  chauds  3,  658. 
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Der  Geldwert  von  100  kg  Preßkuchen  (mit  etwa  7  Proz.  Fett)  würde 
in  normalen  Zeiten  als  Futtermittel  etwa  9,70  M.  betragen.  Der  Gesamt- 
gehalt an  Bodennährstoffen  (3,56  Proz.  N;  1,45  Proz.  K;  1,80  Proz.  P2Or)) 
dürfte  einem  Werte  von  etwa  5,40  M.  entsprechen.  Demnach  ist  also  die 
Verwendung  als  Futtermittel  die  rationellste  Ausnützung  der  Rückstände. 

Nach  Mitteilung  der  Firma  Höfer  Freres- Marseille  betrug  1909  der 
Marktpreis  136  M.  pro  1000  kg  Samen.  Wenn  sich  auch  bei  diesem  Preise, 
die  Transport-  und  Arbeitskosten  abgerechnet,  nicht  so  verdienen  läßt,  daß 
sich  die  Ernte  der  Baobabfrüchte  lohnt,  so  ist  doch  zu  erwarten,  daß  das  bei 
der  Samengewinnung  kostenlos  abfallende  Koagulationsmittel  für  Manihot- 
plantagen eine  erhebliche  Ersparnis  bedeutet. 

306.  Kakaobutter. 

Von  Dr.  P.  Welmans. 

Kakaoöl  — Kakaofett,  Oleum  cacao,  Beurre  de  Cacao,  Oil  of  Cacao, 

Oil  of  Theobroma. 

Die  Stammpflanze  der  Kakaobutter,  die  Sterkuliacee  Theobroma  cacao  L._  ist  Botanische*, 
ein  8—12  m  (meist  8  m)  hoher  Baum;  die  knorrigen,  häufig  leicht  gebogenen  Äste 
tragen  rauhe,  braune  Rinde  und  große,  dunkelgrüne,  längliche  bis  verkehrt  eiförmig 
gestaltete,  Blätter.   Die  Blüten  haben  5  pfriemliche,  außen  schwach  behaarte  Kelch- 
blätter, ebensoviele  freie,  im  unteren  Teile  kappen  form  ige,  rot  oder  weißlich  gefärbte 


Fig.  72.  Theobroma  cacao  L. 
A  =■  Blühender  Zweig.  B  —  Einzelblüte        Kelchblätter;  b  -Blumenblätter;  c  —  Staub- 
blatt; d -» Staminodien. 


Blumenblätter,  5  Staubblätter,  mit  denen  5  schmale,  stark  zugespitzte  Staminodien 
abwechseln,  sowie  einen  oberständigen,  verkehrt-eiförmigen  Fruchtknoten  mit  kurzem 
Griffel  und  kleiner,  fünfteiliger  Narbe.  Die  Blätter  des  Kakaobaumes  sind  30—40  cm 
lang  und  10—12  cm  breit,  glänzend  grün  gefärbt. 

Die  etwa  20cm  lange,  bis  zu  12  cm  breite  Frucht«)  ist  von  einer  dicken,  leder-  Frucht 
artigen,  von  mehreren,  höchstens  10  Längsfurchen  durchzogenen  Schale  umgeben 

1)  Über  den  genaueren  anatomischen  Bau  von  Frucht  und  Samen  siehe  Wiesner, 
Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  II.  Bd.,  759. 
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Sie  enthält  25  bis  60  Samen,  die  von  musartiger  Oewebsmasse  vollständig  umhüllt 
sind.  Die  Samen  sind  durch  eine  feste,  zuletzt  brüchig  werdende  Schale  geschützt 
und  enthalten  neben  einem  sehr  spärlichen,  meist  bei  der  Reife  schon  vollständig  re- 
sorbierten Nährgewebe  einen  ziemlich  großen  Keimling  mit  sehr  faltigen  und  spröden 
Kotyledonen,  deren  dünnwandige  Zellen  Aleuronkörner,  Fettballen  und  reichliche 
Mengen  von  Stärke  aufweisen. 

Die  Heimat  des  Kakaobaumes  ist  das  tropische  Südamerika,  wo  er  am  Amazonen- 
strom, in  Guayana  und  in  den  pazifischen  Teilen  Zentralamerikas  wild  vorkommt. 
Kultiviert  wird  er  in  den  genannten  Gebieten,  ferner  in  Ecuador,  Peru  und  Brasilien 
bis  Bahia.  Ecuador  liefert  mehr  als  ein  Drittel  der  Weltproduktion,  Venezuela  die 
geschätztesten  Sorten.  Als  wichtig  sind  auch  die  Küstenländer  Nordafrikas  zu  nennen, 
die  den  sog.  Aora  cacao  liefern.  Bereits  im  Jahre  1670  wurde  er  auch  nach  den  Philip- 
pinen überführt,  hier  und  in  Ceylon  ist  seine  Kultur  sehr  einträglich  und  ausgedehnt. 
Kamerun  kommt  für  seinen  Anbau  in  Betracht,  während  Deutsch-Ostafrika  weniger 


Fig.  73.    Tluobroma  cacao  L. 
A  —  Ganze   Frucht.     B  =-  Frucht   im   Längsschnitt.     C  -  Frucht   im  Querschnitt. 
D  =  Oberer  Teil  der  Fruchtschale  weggenommen.   E  =  Samen  von  vom.   F  =  Samen 
von  der  Seite.   G     Samen  vom  Rücken.   H     Samen  im  Längsschnitt.   1  =  Samen 

im  Querschnitt. 


geeignet  ist,  wo  die  trocknen  Küstengebiete  vollständig  ausscheiden;  besser  liegen  nur 
die  Verhältnisse  bei  den  etwas  feuchteren,  der  Küste  vorgelagerten  Inseln,  ferner  bei 
dem  Usambaragebirgc,  wo  auch  schon  verschiedene  Anpflanzungen  existieren,  sowie 
in  den  regenreicheren  Ländern  am  Viktoriasee. 

Allgemeines  über  Kakao. 

Enue.  Kakaobutter  wird  aus  den  gerösteten  und  entschälten  Samen  der  Kakao- 

frucht hergestellt.  Der  Kakaobaum  blüht  das  ganze  Jahr  hindurch  und  liefert 
dementsprechend  auch  fortwährend  Früchte.  Doch  unterscheidet  man  zwei 
Haupternten,  in  Brasilien  im  Februar  und  Juli,  in  Mexiko  im  März  und 
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August.  Die  am  Stamm  und  an  den  stärkeren  Asten  überall  verteilten  Früchte 
haften  mit  ihrem  starken,  faserigen  Stiel  so  fest,  daß  sie  mittels  langer  Scheren 
oder  Messer  abgeschnitten  werden  müssen.  Die  aus  der  Schale  herausge- 
nommenen, von  Natur  weißen  oder  blauen  Samen  werden  durch  Waschen 
oder  Reiben  auf  Sieben  von  dem  sie  umgebenden  musartigen  Gewebe  befreit 
und  dann  entweder  direkt  an  der  Sonne  getrocknet,  wie  auf  der  Abbildung 
einer  Kakaoplantage  zu  sehen  ist,  oder  einer  freiwilligen  Gärung,  „Rotten",  um»* 
unterworfen,  indem  man  die  Samen  auf  Haufen  schichtet,  in  die  Erde 
eingräbt  oder  auch  wohl  in  Behälter  verpackt.  Unter  Selbsterwärmung 
werden  die  Samen  dadurch  zum  Keimen  gebracht,  wobei  die  ursprüngliche 
weiße  Farbe  in  ein  lebhaftes  Braun  übergeht,  der  Geschmack  angenehm  und 
mild  wird  und  auch  das  Aroma  sich  kräftiger  entwickelt,  während  die  nur 
an  der  Sonne  getrockneten  Samen  meist  wild  und  herb  schmecken.    Ist  bei 


Fig.  74.  Kakaoplantage. 


der  Fermentation  eine  Temperatur  von  40  bis  45°  erreicht,  so  wird  sie 
unterbrochen,  da  sonst  die  sogenannte  saure  Gärung  eintritt,  wodurch  der 
Geschmack  wesentlich  verschlechtert  wird. 

Die  Qualität  der  Kakaobohnen  verschiedener  Herkunft  und  ihr  ^jV^j 
Preis  schwankt  stark,  zwischen  50  und  150  Mark  pro  Zentner.  Man 
verfrachtet  sie  in  Säcken,  die  meist  den  Stempel  der  Verschiffungs- 
häfen tragen,  nach  denen  die  Ware  auch  vorwiegend  benannt  wird. 
Für  den  deutschen  Import  sind  die  Hauptmärkte  London,  Hamburg  und 
Amsterdam. 

Kakaobohnen  enthalten  zwischen  53  und  57  Proz.  Kakaobutler,  durch-  J^uj£^ 
schnittlich  also  55  Proz.,  nicht  50  oder  37  —  51  Proz.,  wie  selbst  in  neueren  boimcn 
Lehrbüchern  auf  Grund  mangelhafter  Laboratoriumsextraktion  ungenügend 
zerkleinerter  Bohnen  •)  angegeben  ist  (vgl.  auch  Bd.  I,  S.  195  und  diesen 
Band  S.  498).  Nach  langjährigen  Erfahrungen  im  Fabrikationsbelrieb  enlhalten 
die  für  die  Kakaogewinnung  geringwertigsten  Bohnensorten  den  höchsten 

1)  Welmans,  Ztschr.  öffentl.  Chem.  1903,  S. 206. 
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Prozentsatz  an  Kakaobutter,  während  die  anerkannt  feinsten  Marken  immer 
einige  Prozent  Butter  weniger  liefern  >). 

Die  Kakaobutter  ist  ursprünglich  in  den  Kakaobohnen  zellular  gelagert, 
d.  h.  sie  ist  durch  die  Zellmembran  eingeschlossen.  Schon  beim  Rotten  und 
Trocknen  tritt  ein  Teil  der  Kakaobutter  durch  die  infolge  der  Keimung  her- 
vorgerufenen, tiefgreifenden  Veränderungen  aus  den  Zellen  und  bettet  sich 
interzellular.  Noch  mehr  geschieht  dies  beim  Rösten  der  Kakaobohnen. 
Ganz  frei  aber  wird  die  Kakaobutter  erst  beim  sorgfältigsten  Vermählen,  in- 
dessen auch  immer  nur  soweit,  als  die  Zellen  dabei  zerrissen  werden,  was 
allerdings  bei  den  heutigen  Kakaomühlen  sehr  sorgfältig  geschieht, 
vcr-  Die  rohen  Kakaobohnen  werden  vor  der  Verarbeitung  teils  maschi- 

arbeuuni.;.  neJ^  tejjs  vQn  ^and  gereinigt  (vgl.  Band  I,  S.  398)  und  darnach  ent- 
weder über  direktem  Feuer  oder  mittels  hochgespannten  Dampfes  in  großen 
rotierenden  Trommeln  bei  130  bis  1500  geröstet.  Dies  ist  die  wichtigste 
Operation  bei  der  Herrichtung  des  Kakaos,  weil  davon  wesentlich  der  feine 
Geschmack  und  das  volle  Aroma  der  fertigen  Produkte  abhängt.  Beim 
Rösten  lockert  sich  die  Schale  vom  innern  Kern,  wird  spröde,  leicht  zer- 
brechlich und  erleichtert  das  Entschälen  wesentlich.  Die  zerkleinerten,  ge- 
sichteten und  eventuell  miteinander  verschnittenen  Bohnen  werden  dann  in 
mühicn  *****  für  diesen  Zweck  konstruierten  Kakaomühlen  gemahlen.  Die  sogenannten 
muicn.  Zwillings-  und  Drillingswerke  sind  zwei  oder  drei  meist  treppenförmig  über- 
einander angeordnete  Mahlgänge,  die  das  Mahlgut  nacheinander  passiert,  wo- 
bei es  flüssig  und  so  fein  wird,  daß  man  beim  Reiben  zwischen  den  Finger- 
spitzen oder  beim  Ausstreichen  auf  Papier  nichts  Körniges  mehr  fühlt  oder  sieht. 

Aus  dieser  Masse  gewinnt  man  die  Kakaobutter  bei  der  Herstellung  des 
sogenannten  entfetteten  oder  entölten  —  richtiger  teilweise  entölten  —  Kakaos. 

Herstellung  der  Kakaobutter. 

d«  Frtt«  Kakaobutter  wird  auf  hydraulischen  Pressen,  sogenannten  Topf-  oder 

Tellerpressen,  die  sich  im  Prinzip  von  den  in  Bd.  I,  S.  505  ff.  beschriebenen 
Ringpressen  nicht  unterscheiden,  nur  meist  etwas  höhere  Ringe  haben,  ab- 
gepreßt. In  neuerer  Zeit  wendet  man  mit  Vorliebe  für  Kakao  sehr  schwer 
gebaute  und  mit  Heizung  versehene  Seiherpressen  an,  bei  denen  man  den 
Druck  bis  auf  500  Atmosphären  steigern  kann. 

Namentlich  bei  ungenügender  Abdichtung  der  Preßtöpfe  tritt  leicht  ein  Teil 
der  Kakaomasse  selbst  aus  (..Treiben",  vgl.  Bd.  I,  S.  415,  4Ö7.  472).  Um  dies  zu 
verhüten,  wird  in  manchen  Fabriken  in  die  Kakaomasse  Wasser  eingearbeitet;  wodurch 
sie  sich  verdickt,  so  dalj  man  den  Druck  rascher  steigern  kann.  Indessen  leidet  dar- 
unter der  Geschmack  des  Kakaos  und  der  Kakaobutter,  ganz  abgesehen  von  der  Mög- 
lichkeit einer  Schimmelbildung  und  dem  Umstände,  daß  das  Wasser  nachher  wieder 
aus  dem  als  Preßrückstand  verbleibenden  Puderkakao  herausgebracht  werden  muß. 

Man  versieht  deshalb  neuerdings  die  Kakaopressen  mit  gut  abschließendem  Dich- 
tungsmaterial und  arbeitet  ohne  Wasser;  man  muß  das  Diehtungsmaterial  aber  öfter 
erneuern  und  den  Druck  langsam  steigern. 

Um  diesen  Unbequemlichkeiten  aus  dem  Wege  zu  gehen,  kann  man  das  Abpressen 
der  Kakaobutter  in  zwei  getrennten  Operationen,  ähnlich  wie  in  der  Paraffinfabrikation, 
vornehmen,  indem  man  zunächst  in  einer  Filterpresse  mit  8  bis  10  großen  Kammern 
etwa  20  Proz.  der  Masse  (etwa  lh  der  Kakaobutter)  abpreßt  und  dann  in  den  hy- 
draulischen Topfpressen  fertig  prelit,  ohne  noch  Treiben  befürchten  zu  müssen. 
Meistens  werden  etwa  35  Proz.  der  Gesamtmasse  oder  J/3  der  Butter  abgepreßt,  wo- 


1)  Vgl.  Fi  Isinger,  Ztschr.  öffentl.  Chem.  1900,  6,  226. 
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bei  ein  Puderkakao  resultiert,  der  noch  ungefähr  30  Proz.  Kakaobutter  enthält,  wie 
nachstehendes  Beispiel  zeigt: 

Von  100  Teilen  Kakaomasse  mit  55  Teilen  Kakaobutter  werden  abgepreßt: 

 35  Teile  Kakaobutter         35  Teile  Kakaobutter  

Es  hinterbleiben  65  Teile  Puderkakao  mit     20  Teilen  Kakaobutter  —  32,5  Proz. 

Nach  einem  Patent  von  Rieck  in  Hamburg  1805  (D.R.P.  89251)  werden  auch 
geröstete  und  entschälte  Bohnen,  ohne  vorheriges  iMahlen,  direkt  in  den  hydraulischen 
Pressen  bei  einem  Druck  bis  400  Atm.  gepreßt,  dann  grob  gemahlen,  wieder  ge- 
preßt, fein  gemahlen  und  nochmals  gepreßt.  Man  kann  auf  diese  Weise  bis  90  Proz. 
der  vorhandenen  Kakaobutter  gewinnen. 

Die  Kakaobutter  wird,  falls  sie  zur  Schokolade-  und  Konfitürenfabrikation 
Verwendung  finden  soll,  in  geschmolzenem  Zustande  durch  Absitzen  von 
Kakaoteilchen  befreit  und  in  Formen  gegossen.  Butter  zu  kosmetischen  oder 
pharmazeutischen  Zwecken  wird  aber  durch  in  einem  Wärmeschrank  aufge- 
hängte, schlauchartige  Säcke  aus  dichtem  Flanellstoff  filtriert,  aus  denen  sie 
vollständig  blank  austritt.  Gut  filtriert  zeigt  Kakaobutter  die  sattgelbe  Farbe 
eines  guten  Olivenöls,  erstarrt  einen  gelben  Elfenbeinton. 

Eine  minderwertige  Kakaobutter  ist  bei  den  Kakaofabrikanten  und  Butterauk-  HoRlndi- 
tionen  als  „holländische  Sekundabutter"  bekannt  und  wird  vorwiegend  in  Holland  aus  scjhaeb^ru" 
den  Abfällen  der  Kakaofabrikation,  dem  Kakaogrus  und  den  Kakaoschalen  hergestellt. 
Diese  beiden  letzteren  Produkte  sind  für  den  reellen  Fabrikanten  unverwendbar;  sie 
enthalten  wechselnde  Mengen  von  Kakaokernteilchen;  die  Schalen  etwa  4-8  Proz., 
Orus  unter  Umständen  bis  zu  70  Proz.  Aus  dem  Grus  läßt  sich  bei  geeigneter  Ver- 
mahlung noch  Butter  abpressen,  aus  den  Preßrückständen  davon  und  den  fein  ge- 
mahlenen Schalen  wird  die  Butter  durch  Extraktion  mit  Benzin  oder  sonstigen 
Extraktionsmitteln  gewonnen. 

Die  nach  verschiedenen  Preßverfahren  und  aus  verschiedenen  Bohnen-  Eigeudut- 
Sorten  bei  ordnungsmäßiger  Aufbereitung  erzielten  Preßbutterarten  unterschel-  ^"hfedenen 


den  sich  physikalisch  und  chemisch  nicht  wesentlich  voneinander.  Groß  ist 
aber  der  Unterschied  gegen  holländische  Sekundabutter  oder  extrahierte 
Butter  oder  gegen  die  im  Laboratorium  aus  zerkleinerten  Kakaobohnen  oder 
Kakaopräparaten  extrahierte  Kakaobutter.  Gerade  durch  Nichtbeach- 
tung dieser  fast  selbstverständlichen  Tatsache  (vgl.  Unterschiede 
zwischen  gepreßten  und  extrahierten  Ölen,  Bd.  1,  S.  640)  sind  die  vielen 
sich  widersprechenden  Angaben  der  einzelnen  Autoren  in  bezug 
auf  physikalische  und  chemische  Konstanten  in  der  Literatur  ent- 
standen. Die  normale  Preßbutter  enthält,  abgesehen  von  ganz  kleinen,  ihr 
eigentümlichen  Mengen  freier  Fettsäuren,  nur  neutrales  Fett,  während  extra- 
hierte Kakaobutter  alles.enthält,  was  nur  aus  Bohnen  und  Schalen  auszuziehen 
ist,  darunter  gesättigte  und  ungesättigte,  flüchtige  und  feste  Fettsäuren,  Akro- 
le'in,  das  sich  bei  starker  Röstung  bildet,  sowie  andere  Substanzen,  die  event. 
bei  der  sauren  Gärung  der  Kakaobohnen  entstehen,  Körper,  die  entweder 
durch,  ihre  Quantität  oder  durch  ihre  chemische  Zusammensetzung  geeignet 
sind,  die  wirklichen  Konstanten  der  Kakaobutter  und  den  Geschmack  stark 
zu  verändern. 

Bei  den  nach  der  holländischen  Methode  präparierten,  aufgeschlossenen  Puder-  Präparierter 
kakaosorten  setzt  man  vor  dem  Pressen  Alkalikarbonat  zu,  in  der  Absicht,  dem  Puder-  "k*»« 
kakao  die  Fähigkeit  zu  geben,  sich  nach  der  Zubereitung  in  Wasser  und  Milch  länger 
oder  vollständiger  suspendiert  zu  erhalten  oder,  wie  der  technische  Ausdruck  dafür 
lautet,  ihn  „löslicher"  zu  machen.  Lewkowitsch l)  meint  irrtümlicherweise,  daß 
das  Alkali  sich  mit  den  etwa  vorhandenen  freien  Fettsäuren  verbindet  und  als  Seife 
in  das  ausgepreßte  Fett  übergeht.  Tatsächlich  bilden  sich  wohl  kaum  Seifen,  sondern 


1)  Lewkowitsch,  Chem.  Technol.  u.  Anal.  1905,  2,  302. 
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das  Alkali  wird  von  der  Zellsubstanz  aufgesogen  oder  durch  Gerbsäure  gebunden.  Aber 
wenn  sich  auch  Seifen  bildeten,  würden  sie  nicht  mit  in  die  Preßbutter  übergehen, 
sondern  von  der  Kakaomasse  zurückgehalten  werden.  Kakaobutter  aus  präpariertem  Kakao 
hat  auch  genau  die  gleichen  Eigenschaften  wie  die  aus  nicht  präpariertem  Kakao  ge- 
preßte Butter'),  höchstens  ist  sie  eine  Nuance  dunkler  gefärbt  Präparierter  Kakao, 
mit  Schwefelsäure  im  Überschuß  vorbehandelt,  gibt  bei  der  Extraktion  nicht  mehr 
Fett  ab  als  nicht  mit  Säure  behandelter,  was  wohl  der  Fall  wäre,  wenn  der  mit  Alkali 
präparierte  Kakao  Seife  enthalten  würde. 
LMfckkdt.  Kakaobutter  löst  sich  in  5  Teilen  heißem,  absoluten  Alkohol,  nicht  da- 
gegen in  rjoproz.  Alkohol  zum  Unterschied  von  Kokosbutter,  sonst 
aber  in  allen  gewöhnlichen  Lösungsmitteln  für  Fette:  Äther,  Chloroform, 
Benzin,  Benzol,  Tetrachlorkohlenstoff,  Eisessig  usw.  Reine,  normale  Preß- 
lUrtc.  kakaobutter  ist  spröde  und  fühlt  sich  fest  und  glatt,  aber  nicht  schmierig  an, 
während  mit  Kokosfett  oder  Talg  versetzte  Butter  an  den  Fingern  abschmiert. 
Färbung.  Frisch  gepreßt  hat  sie  eine  gelbe,  elfenbeinartige  Farbe,  alte  ranzige  Butter 
wird  allmählich  weiß,  holländische  Sekundabutter  ist  tiefgelb  bis  gelbbraun. 
Geruch  und  Der  Geruch  und  Geschmack  ist  angenehm  schokoladenartig  mild,  ranzige 
JC$cmuc  ßulter  rjec|,t  unangenehm,  wohl  auch  säuerlich  und  kratzt  im  Halse.  Es  ist 
zuweilen  im  Handel  Preßkakaobutter  zu  treffen,  die  auffallend  nach  reifendem 
Käse  riecht;  solche  Butter  rührt  von  präpariertem  Kakao  her,  bei  dessen 
Fabrikation  nicht  die  nötige  Sorgfalt  verwendet  wurde,  wodurch  eine  Zer- 
setzung der  Eiweißbestandteile  stattgefunden  hat,  namentlich  wenn  die  Prä- 
paration des  Kakaos  in  flüssigem  Zustande  unter  Zuhilfenahme  von  Wasser 
erfolgte  und  das  Wasser  nachher,  bei  Temperaturen  zwischen  50  und  6o° 
verdampft  wird,  wobei  dasselbe  übermäßig  lange  mit  dem  Kakao  in  Berührung 
bleibt;  solche  Butter  zeigt  ebenfalls  schmierige  Beschaffenheit. 

Die  Kakaobutter  kommt  in  Blöcken  zu  12,5  kg  oder  in  Tafeln  von  V2  kg 
Handel,  in  den  Handel,  letztere  in  Stanniol  und  Papiec  verpackt,  zum  Schutze  gegen 
Luft  und  Verderben.  Der  Gehalt  an  angenehm  riechenden,  aromatischen  Be- 
standteilen, welche  die  Kakaobutter,  ähnlich  wie  bei  der  Enfleurage,  aus  dem 
Kakao  aufnimmt,  scheint  konservierend  zu  wirken  wie  Benzoesäure  bei  der 
Konservierung  von  Schweineschmalz.  Daß  die  aromatischen  Bestandteile  der 
Kakaobohnen  das  darin  enthaltene  Fett  wirklich  vor  dem  Verderben  schützen, 
geht  daraus  hervor,  daß  ein  ca.  40  Jahre  alles  Muster  von  Kakaobohnen  aus 
einer  Drogensammlung  nicht  eine  Spur  von  ranzigem  Geschmack  zeigte. 
Kakaobutter  ist  dadurch  imstande,  im  Gemisch  mit  andern  sonst  leicht  ver- 
derbenden Fetten,  letztere  vor  dem  Ranzigwerden  zu  schützen,  wovon  viel- 
fach, vielleicht  unbewußt,  Gebrauch  in  der  Konfiserie  bei  Herstellung  von 
zarten,  Milchfett  enthaltenden  Pralinen  und  Milchschokoladen  gemacht  wird. 

Chemische'  und  physikalische  Konstanten. 

sP«.  Ge»-.  Das  spez.  Gew.  der  Kakaobutter  ist  in  geschmolzenem  Zustande,  bei 
500  =  0,892  (Allen),  bei  ioo°  =  0,858,  gleich  nach  dem  Erstarren  auf 
0,95  steigend,  bei  längerem  Liegen  bis  0,995 a).  Damit  im  Zusammenhang  steht 
ScSnefe  auch  Veränderlichkeit  des  Schmelzpunktes.  Dieser  liegt  24  Stunden  nach 
punkt.  dem  Erstarren  bei  29°,  nach  8  Tagen  bei  34 °,  nach  4  Wochen  wieder 
bei  34,4 — 34,5° 3).  Extrahierte  Kakaobutter  schmilzt  niedriger,  und  zwar  meist 
zwischen  32 — 33".    Kakaobutter  aus  Schalen  schmilzt  zwischen  30  und  32  °. 

1)  Welmans,  Pharm.  Ztg.  1900,  45,  95g.  —  2)  White,  Pharm.  Journ.  1898,  69. 
—  3)  Welmans,  Pharm.  Ztg.  1900,  45,  959. 
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Licht- 
brechung. 


StfuroaU. 


SvhmcU- 
punktbc- 


Kett- 
bertimraung, 


Der  Schmelzpunkt  wird  bei  Kakaobutter  zweckmäßig  in  dem  Apparat  be- 
stimmt, der  im  Bd.  1,  S.  321,  Fig.  48  abgebildet  ist. 

Strobl  und  Dieterich  fanden,  daß  eine  hohe  Lichtbrechung  durchweg 
einer  hohen  Jodzahl  entspricht  Lichtbrechung  und  Jodzahl  sind  bei  extra- 
hierter Butter  höher  als  bei  Preßbutter. 

Bei  fünf  verschiedenen  Sorten  Kamerunkakao,  die  beim  Vermählen  einen 
stark  sauren  Geruch  verbreiteten,  betrug  die  Säurezahl  der  extrahierten  Butter 
4.2  6,2  4,6  4,2  6,1 

Die  aus  dem  Gemisch  dieser  Bohnen  durch  Pressen  erhaltene  Butter 
wies  nur  1,3  Säurezahl  auf.  Handelswaren,  die  bei  der  Herstellung  unsach- 
gemäß behandelter,  präparierter  Puderkakaos  resultierten,  zeigten  4,1 — 5,6  Säure- 
zahl, waren  aber  absolut  nicht  ranzig.  Aus  diesen  Ausführungen  ergibt  sich, 
daß  hohe  Säurezahlen  nicht  immer  eine  Folge  der  Ranzidität  sind,  dann  aber 
die  für  den  Analytiker  bemerkenswerte  Tatsache,  daß  aus  den  Säurezahlen, 
die  man  bei  Kakaobutter  findet,  welche  durch  Extraktion  aus  Kakaopräparaten 
erhalten  werden,  keine  Schlüsse  auf  die  Güte  der  Ware  bzw.  den  Zusatz 
schlechter  Kakaobutter  gezogen  werden  dürfen. 

Bei  den  Säurezahlen  ist  darauf  Rücksicht  zunehmen,  daß  die  verschie- 
denen Autoren  voneinander  abweichende  Ausdrücke  für  die  von  ihnen  ge- 
fundenen Werte  anwenden;  die  richtigen  Definitionen  finden  sich  Band  1, 

5.  204. 

Was  die  Methoden  zur  Bestimmung  der  Konstanten  betrifft,  muß 
auf  Band  I  dieses  Handbuchs  verwiesen  werden,  indessen  sollen  hier  einige 
spezielle  Untersuchungsniethoden  Erwähnung  finden. 

Die  Beschickung  der  Kapillaren  zur  Schmelzpunktbestimmung  erfolgt, 
wenn  Kakaobutter  als  solche  in  Blöcken,  Tafeln  oder  Stücken  vorliegt,  am 
besten  in  der  Weise,  daß  man  das  dazu  benötigte  Fcttsäulchen  mit  der 
Kapillare  selbst  aussticht,  indem  man  letztere  senkrecht  auf  die  Kakaobutter 
aufsetzt,  etwa  3  mm  tief  einsticht  und  sie  um  ihre  Längsachse  hin  und  her 
bewegt,  dann  an  derselben  oder  an  anderen  Stellen  die  Operation  noch  zwei- 
mal wiederholt,  so  daß  das  Fettsäulchen  schließlich  ca.  1  cm  hoch  ist.  Man 
hat  dann  nicht  nötig,  tage-  oder  wochenlang  auf  das  vollständige  Erstarren 
der  Kakaobutter  zu  warten.  Die  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  selbst  nimmt 
man  mit  dem  Apparat  von  Filsinger  vor,  der  bereits  im  F.  Band  S.  321, 
Fig.  48  abgebildet  ist.  Man  muß  die  Temperatur  nur  sehr  langsam  steigern; 
anfangs  alle  4—5  Sekunden,  später  alle  8—10  Sekunden  0,1  °,  so  daß  eine 
solche  Schmelzpunktbestimmung  12 — 15  Minuten  in  Anspruch  nimmt  Das 
Thermometer  soll  möglichst  in  */i 0  Gr*d  geteilt  sein. 

Die  verschiedenen  Modifikationen  der  Jodzahl  geben  bei  Kakaobutter 
Abweichungen  bis  zu  2  Proz.  Vgl.  auch  Welmans1),  E.  Dieterich2)  und 
K.  Dieterich3).    Siehe  hierüber  auch  Band  I,  S.  216. 

Die  Bestimmung  des  Fettgehaltes  in  den  Kakaobohnen  oder  Präparaten 
geschieht  meist  durch  Extraktion  (vgl.  Bd.  I,  S.  195)  unter  Verwendung 
von  Äther  oder  niedrigsiedendem  Petroläther.  Äther  löst  etwas  freies  Theo- 
bromin.  Petroläther,  selbst  solcher  vom  Siedepunkt  50—60",  enthält  meistens 
hochsiedende  Anteile,  die  aus  dem  Extrakt  erst  bei  über  1  io°  entfernt  werden 
können,  wobei  aber  das  Fett  schon  Veränderungen  erleiden  kann.    Bei  allen 

1)  Welmans,  Pharm.  Ztg.  1S0],  S.  219  u.  Ztschr.  f.  öffentl.  Chem.  1900, 

6,  86.  —  2)  E.  Dieterich,  Erstes  Dezennium  d.  Helfcnbcrger  AnnaL  1S97,  79.  — 
3)  K-  Dieterich,  Pharm.  Ztg.  1895,  41,  772. 
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Fettbestimmungen  müssen  die  Bohnen  oder  Kakaopräparate  höchst  sorgfältig 
zerkleinert  werden.  Eine  besondere,  sehr  einfache  Art  der  Fettbestimmung  ist 
die  folgende  nach  Welmans1): 

5  Gramm  Kakaopulver  oder  Kakaomasse,  oder  10  Gramm  geraspelte  Schoko- 
lade werden  im  Scheidetrichter  mit  100  cem  wassergesättigtem  Äther  einige  Minuten 
anhaltend  geschüttelt,  bis  keine  zusammenhängenden  Partikelchen  mehr  erkennbar 
sind,  d.  h.  bis  zu  dem  durch  fabrikatorischen  Betrieb  erzielten  Feinheitsgrad.  Dann 
fügt  man  100  cem  äthergesättigtes  Wasser  hinzu  und  schüttelt  kräftig,  bis  eine 
Emulsion  entstanden  ist,  die  man  sich  selbst  überläßt,  bis  sich  die  Ätherfettlösung  von 
der  wäßrigen  Flüssigkeit  wieder  scheidet.  Bei  Schoko'aden  ist  dies  innerhalb  6  bis 
12  Stunden,  bei  Puderkakao  in  12-24  Stunden  der  Fall.  Von  der  Ätherfettlösung 
entnimmt  man  50  cem  mittels  Pipette,  destilliert  aus  einem  gewogenen  Kölbchcn  den 
Äther  ab  und  wägt  den  getrockneten  Fettriickstand.  Gesetzt,  man  habe  aus  50  cem 
Ätherlösung  0,8  Gramm  getrockneten  Rückstand  erhalten,  so  sind  in  100  cem  1,6  Gramm 
enthalten.  Diese  sind  aber  nicht  in  den  ursprünglich  angewandten  100  cem  wasser- 
gesättigtem Äther,  sondern  in  100— x  cem  enthalten,  wobei  x  die  Anzahl  cem  vorstellt, 
die  1,6  Gramm  Butter  entspricht  Setzt  man  das  spez.  Gew.  der  Kakaobutter  —  1,  so 

160 

hat  man  nach  der  Gleichung  100— 1,6:  100— 1,6:  x;  x=  ö     -  1,627 g  —  in  5  Gramm 

9"t4» 

Substanz  1,627  Gramm  Fett  oder  32,54  Proz.  gefunden.  Die  Methode  stimmt  mit  der 
Extraktionsmethode  gut  überein  und  hat  mancherlei  Vorteile,  z.  B.  ist  der  Fettrück- 
stand reiner  als  beim  Extrahieren.  Auch  kann  man  immer  sehen,  ob  der  nötige  Fein- 
heitsgrad beim  Pulvern  erreicht  ist. 

Bestandteile  der  Kakaobutter. 

Kakaobutter  enthält  hauptsächlich  Olyzeride  der  Stearin-,  Palmitin-,  z^™"cu" 
Olein-  und  Arachinsäure.  Das  Vorkommen  von  Laurinsäure  wird  von 
Traub2)  bestritten.  Die  von  Kingzett3)  gefundene  Theobrominsäure 
wurde  von  Graf4)  als  Arachinsäure  identifiziert.  Linolsäure  wiesen  Bene- 
dikt und  Hazura*)  nach.  Lewkowitsch °)  fand  3g  Proz.,  Hehner 
und  Mitchell7)  40  Proz.  Stearinsäure.  Klimonts)  isolierte  Palmitin- 
Stearin-Olsäureglyzerid,  Fritzweiler9)  Oleodistearin  6  Proz.  In  Benedikt- 
Ulzer10)  sind  als  normale  Bestandteile  Ameisensäure,  Essigsäure  und  Butter- 
säure angegeben,  während  Lewkowitsch11)  diese  Angaben  als  falsch  be- 
zeichnet. Die  letztgenannten  Säuren  bzw.  deren  Glyzeride  sind  zwar  nicht 
in  normaler  Preßkakaobutter  enthalten,  aber  in  Kakaobutter,  die  aus  Schalen 
oder  Kakao präparaten  ausgezogen  wird,  dürften  sich  oftmals  nicht  nur  diese, 
sondern  auch  noch  andere  Säuren  finden,  da  in  manchen  Fabriken  die  prä- 
parierten Puderkakaos  mit  ätherischen  Ölen,  Balsamen  und  Harzen  parfümiert 
werden;  diese  Substanzen  enthalten  Zimtsäure-,  Benzyl-  und  Cinnamylester, 
freie  Benzoesäure,  Zimtsäure  usw.,  außerdem  aber  wird  als  Lösungsmittel 
Essigsäure  verwandt.  Ist  beim  Rotten  der  Bohnen  die  Temperatur  zu  hoch 
gestiegen  und  saure  Gärung  eingetreten,  so  bildet  sich  auch  hierbei  Essig- 
säure und  deren  höhere  Homologen,  während  bei  zu  scharfem  Rösten  unter 
den  flüchtigen  Röstprodukten  ebenfalls  wieder  Säuren  auftreten,  die  nament- 
lich von  den  Schalen  absorbiert  werden. 


1)  Welmans.  Ztschr.  f.  öffentl.  Chem.  1900,  6,  307.  —  2)  Wagners  Jahresbericht 
1883,  29,  115g.  —  3)  Kingzett,  Journ.  Chem.  Soc.  Transact  1878,  33,  38.  —  4)  Graf, 
Archiv  d.  Pharm.  188U.  226,  850.  —  5)  Monatsh.  f.  Chem.  1889,  10,  353.  —  6)  Lew- 
kowitsch, Technologie  1905,  2,  303-  —  7)  ibidem.  —  8)  Klimont,  Berl.  Ber.  1001, 
34,  II,  2ÖJ0.  —  9)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt  1902,  18,  371.  —  10)  Bene- 
dikt-Ulzer.  Analyse  d.  Fette  u.  Wachsarten  1903,  747.  —  11)  Lewkowitsch,  Tech- 
nologie 1905,  2,  303- 
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Die  Nichtberücksichtigung  aller  dieser  Faktoren  muß  notwendigerweise 
zu  Differenzen  zwischen  den  Angaben  der  einzelnen  Autoren  führen,  was 
bei  den  Analytikern  ein  Gefühl  der  Unsicherheit  bei  der  Beurteilung  der 
von  ihnen  untersuchten  Objekte  herbeizuführen  geeignet  ist.  Es  sollte  des- 
halb bei  der  Untersuchung  von  Kakaobutterproben  immer  angegeben  wer- 
den, um  welche  Art  von  Butter  es  sich  handelt. 

Verfälschungen. 

Allgemein«.  Die  Angaben  der  Lehrbücher  über  Verfälschungen  der  Kakaobutter  be- 
ziehen sich  meist  auf  Untersuchungen,  die  zu  einer  Zeit  ausgeführt  wurden, 
als  exakte  Untersuchungsmethoden  noch  fehlten.  Wie  in  den  meisten  Zweigen 
der  Nahrungs-  und  Genußmittelbranche  überhaupt,  so  haben  auch  bei  natür- 
licher Kakaobutter  infolge  der  verschärften  Kontrolle  die  groben  Fälschungen 
ganz  bedeutend  nachgelassen.  Meistens  hat  man  es  bei  verdächtigen  Sorten 
nicht  mit  absichtlichen  Fälschungen,  sondern  mit  Fahrlässigkeiten  bei  der 
Gewinnung  zu  tun. 

Es  ist  verhältpismäßig  schwierig,  Kakaobutter  zu  fälschen,  denn  der  Ge- 
schmack leidet  zu  leicht,  und  erfahrene  Schokoladenarbeiter  haben  ein  merk- 
würdig sicheres  Gefühl  dafür.  Bei  Beanstandungen  handelt  es  sich  meist 
um  Kakaobutter,  die  aus  Schokoladen  oder  Konfitüren  im  Laboratorium  aus- 
gezogen sind,  wobei  man  aber  wohl  darauf  zu  achten  hat,  ob  es  sich  nicht 
um  Artikel  handelt,  deren  Fabrikation  den  Zusatz  fremder  Fette  bedingen, 
z.  B.  Milchschokoladen,  Sahnenschokoladen  oder  Pralinen,  bei  deren  Her- 
stellung Kahm,  kondensierte  Milch  oder  auch  wohl  reines  Butterfett  Ver- 
wendung finden.  Zusatz  von  Gewürzen  oder  den  entsprechenden  ätherischen 
Ölen,  Mandeln  und  Nüssen  ist  auch  allgemein  gestattet. 

Mit  Paraffin,  Stearin,  tierischem  und  pflanzlichem  Wachs,  festen  tierischen 
Fetten,  wie  z.  B.  Talg,  dürfte  heute  selten  noch  verfälscht  werden. 
Erkennung  Zusätze  von  fetten  Ölen  (Mandel-,  Sesam-,  Arachis-,  Baumwoll- 
fäHchungen.  saatöl)  erhöhen  die  Jodzahl  beträchtlich,  setzen  den  Schmelzpunkt  herunter 
bzw.  bewirken,  daß  sich  das  Schmelzen  allmählich  innerhalb  einiger  Grade 
vollzieht.  Sesamöl,  das  vielfach  zugesetzt  wird,  um  der  Schokolade  einen 
schönen,  glatten  Bruch  zu  geben,  wird  außerdem  durch  die  Farben reaktionen  (vgl. 
Bd.  I,  S.  279— 280)  nachgewiesen1).  Zur  Erkennung  von  Baumwollsaatöl  dienen 
die  Halphensche  (Bd.  1,  S.  281  u.  Bd.  II,  S.  257),  Becchische  (Bd.  I,  S.  281 
u.  Bd.  II,  S.  258)  und  Milliausche  (Bd.  I,  S.  281  u.  Bd.  II,  S.  258)  Reaktion. 

Kokosbutter,  Kokosstearin  und  Palmkernstearin  erkennt  man  an 
der  sehr  hohen  Verseifungszahl,  der  niedrigen  Jodzahl,  bei  starkem  Zusatz 
auch  an  der  erhöhten  Reichert-Meißl-Zahl,  dem  erniedrigten  Schmelz- 
punkt und  der  Löslichkeit  in  goproz.  Alkohol. 
Erkennung        Zum  Nachweis  von  Talg  oder  Wachs  dient  die  von  Björklund2)  vor- 
Undn\Va^hi.  geschlagene,  von  Filsinger  modifizierte,  empirische  Spezialmethode  der  ver- 
schiedenen Löslichkeit  von  Kakaobutter  und  Talg  in  Äther  oder  Ätheralkohol: 
In  ein  starkwandiges  Probierrohr  oder  einen  Schü  telzylinder  von  15—20  cem  In- 
halt, der  mit  einem  gut  schließenden  Kork  verschlossen  ist,  durch  den  ein  Thermometer 
bis  auf  den  Boden  des  Glases  reicht,  bringt  man  6  Gramm  vorher  schon  auf  18« 
erwärmten  Äther,  gibt  3  Gramm  des  zu  untersuchenden  Fettes  hinzu,  stellt  in  Wasser 
von  i8u  und  schüttelt  ab  und  zu  um.    Es  resultiert  eine  klare  Lösung,  die  man 

1)  Villavecchia  und  Fabris,  Ztschr.  f.  angew.  Chern.  1891,505.  —  2)  Björk- 
lund, Pharm.  Zeitschr.  f.  Rußland  1864,  401;  ref.  Ztschr.  f.  analyt  Chem.  1864,  3,  233. 
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dann  sofort  in  Wasser  von  o9  einstellt.  Tritt  hierbei  erst  nach  10  bis  15  Minuten 
Trübung  oder  Ausscheidung  kristallinischer  Fettbündel  ein  und  schwindet  die  Trübung 
wieder,  nachdem  man  das  Glas  aus  dem  kalten  Wasser  entfernt  hat,  und  das  Thermo- 
meter bei  langsamer  Erwärmung  des  Glases  auf  19-20°  gestiegen  ist,  so  liegt  reine 
Kakaobutter  vor.  Tritt  die  Trübung  schon  nach  8  oder  7  Minuten  ein  und  ver- 
schwindet erst  wieder  bei  höherer  Temperatur,  etwa  bei  22—25",  so  enthielt,  die 
Butter  Talg  in  Mengen  von  5 — "io  Proz. 

Filsinger1)  läßt  auf  1  Teil  Kakaobutter  3  Teile  eines  Äther-Alkoholgemisches 
nehmen  (spez.  Gew.  des  Äthers  0  725,  des  Alkohols  0,810  bei  15")  und  nach  Umschütteln 
beiseite  stehen  bis  Lösung  erfolgt  ist   Diese  soll  beim  Abkühlen  auf  o°  klar  bleiben. 

Das  Deutsche  Arzneibuch  IV  fordert,  daß  eine  Lösung  von  1  Teil  Kakao-  Konvcntio 
butter  in  2  Teilen  Äther  bei  gewöhnlicher  Temperatur  24  Stunden  klar  bleiben  soll,  """hren"" 
Dieterich  wünscht  diese  Dauer  auf  12  Stunden  herabgesetzt  zu  wissen. 

Wenn  reine  Preßkakao  butter  vorliegt,  gibt  die  Methode  guten  Aufschluß.  Bei 
extrahierter  Kakaobutter  dagegen  treten  zuweilen  Ausscheidungen  ein,  ohne  daß  eine 
Verfälschung  mit  Talg  vorliegt.  Indessen  scheidet  reines  Kakaofett  am  Boden  und 
Wandung  des  Zylinders  Kristallbüschel  aus,  Talg  dagegen  Flocken1),  woran  man  letz- 
teren erkennen  kann. 

Eine  weit  zuverlässigere  Probe  auf  tierische  Fette  ist  die  Phytosterin- 
acetatprobe  (vgl.  Bd.  I,  S.  261).  Reines  Phytosterinacetat  aus  Kakaobutter 
schmilzt  bei  12g— 1300. 

Verwendung. 

Kakaobutter  ist  ein  ganz  bedeutender  Handelsartikel,  der  gegen  früher, 
infolge  großer  Nachfrage,  stark  im  Preise  gestiegen  ist.  Holland,  als  vor-  Handel, 
wiegend  Puderkakao  erzeugendes  Land,  führt  große  Mengen  aus.  Die  Schweiz 
importiert  solche.  Deutschland,  das  durch  den  gewaltigen  Aufschwung  seiner 
Puderkakaofabrikation  vom  Auslande  völlig  unabhängig  geworden  ist,  führt 
von  Jahr  zu  Jahr  steigende  Mengen  von  Kakaobutter  aus,  so  daß  es  aus 
einem  vorwiegend  importierenden  zu  einem  der  ersten  exportierenden  Länder 
geworden  ist.    Einige  Zahlen  mögen  dies  verdeutlichen. 


Jahr 

tinfuhr 

Ausfuhr 

1892 

142300  kg 

14400  kg 

»893 

127100  „  , 

18400  „ 

1895 

165500  „ 

38920  „ 

1808 

156200  „ 

170800  „ 

1900 

11 100  „ 

646500  „ 

1902 

11400  ^ 

1203800  „ 

1903 

15800  „ 

1190600  „ 

1904 

27600  „ 

1385100 

1905 

18300  „ 

1824600  „ 

1906 

12100  „ 

2588600  „ 

1907 

24300  „ 

2080400  „ 

190S 

10600 

1873200  „ 

1909 

2790000  „ 

1910 

2246000  „ 

1911 

3611000  „ 

1912 

3581000  „ 

1913 

1900000  „ 

Bei  den  Kakaobutterauktionen  in  Amsterdam  brachte  die  Firma  van 
Houten  im  Jahre  1905  für  sich  allein  850000  kg  auf  den  Markt. 

Die  größte  Menge  Kakaobutter  wird  bei  der  Schokoladenfabrikation 

1)  Fiisinger,  Pharm.  Centraihalle  1878, 19,  452;  ref.  Ztschr.  f.  analyt  Chem.  1880, 
19,247.  —  2)  Lewkowitsch,  Chem.  Technologie  1905,  2,  305. 
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Schokolade 
fabrikation. 


Kojinetik. 
Phnrniruic. 


Surrogate. 


zu  sogenannten  Kuvertüren  oder  Überzugsmassen  und  zu  Schokoladen 
selbst  verwendet.  Lewkowitsch')  irrt  also,  wenn  er  meint,  daß  Kakao- 
bohnen mehr  Fett  enthalten,  als  für  gute  Schokolade  notwendig  ist  Die  heu- 
tige Geschmacksrichtung  ist  wesentlich  beeinflußt  durch  die  schweizer 
Schokoladenfabrikanten  (Li n dt- Bern,  Tobler,  Peter  usw.),  deren  Fabrikate 
durchgehend  30—32  Proz.  Kakaobutter  enthalten  bei  50  Proz.  Zucker  und 
18 — 20  Proz.  fettfreier  Kakaomasse. 

Man  kann  mit  den  heutigen  Arbeitsmaschinen  aus  35  Proz.  Bohnen  und 
65  Proz.  Zucker  ohne  weiteres  Schokolade  herstellen,  bei  größerem  Zucker- 
gehalt ist  Kak^obutterzusatz  nötig.  Hier  setzt  dann  bei  unreellen  Fabrikanten, 
die  billiger  als  die  Konkurrenz  sein  wollen,  die  bewußte  Fälschung  ein. 
Man  ersetzt  die  Kakaobutter  ganz  oder  teilweise  durch  fette  Öle,  namentlich 
Sesamöl,  oder  durch  die  in  letzter  Zeit  unter  allerhand  Phantasienamen  auf 
den  Markt  geworfenen  Kakaobuttersurrogite. 

Kakaobutter  findet  außerdem  Verwendung  in  der  Kosmetik  zur  Herstel- 
lung feiner  Haar-  und  Bartpomaden,  sowie  zum  Ausziehen  von  Blumen- 
gerüchen (Enfleurage),  ferner  in  der  Pharmazie  zur  Bereitung  von  Supposi- 
torien  (Stuhlzäpfchen),  Vaginalkugeln,  Urethralstäbchen,  als  Grundlage  für 
Pillenmassen  mit  Metallsalzen,  zum  Überziehen  schlecht  schmeckender  Pillen 
und  im  Gemisch  mit  anderen  Fetten  zu  Lippenpomaden,  Augensalben  usw. 

Als  nach  den  Ri  eck  sehen  Patenten  der  Kakao  auf  12  bis  15  Proz.  ent- 
fettet wurde,  während  er  sonst  25—30  Proz.  Kakaobutter  enthielt,  entspann 
sich  ein  Streit,  welcher  Kakao  dem  menschlichen  Organismus  zuträglicher 
sei.  Zweifellos  ist  Kakaobutter  in  der  fein  verteilten  Form,  in  der  sie  immer 
genossen  wird  (Emulsion)  sehr  gut  verdaulich  und  in  der  Schokolade  zur 
Aufhebung  der  stopfenden  Wirkung  der  darin  enthaltenen  Gerbsäure  von 
guter  Wirkung. 

Kakaobuttersurrogate. 

Unter  den  Namen:  Vegetabilische  oder  Pflanzenbutter,  Vegetaline,  Lactine, 
Laureol,  Kunerol,  Kakaoline,  Cocoline,  Cocose,  Palmin,  Estol,  Mannheimer 
Kokosbutter,  Nucoabutter  werden  heutzutage  eine  Reihe  von  Produkten  als 
Schokoladenfctte  oder  Kakaobutterersatz  angepriesen  und  wahrscheinlich  auch 
teilweise  verwendet.  Diese  Surrogate  enthalten  Kokosöl  oder  Palmkernöl,  aus 
denen  zunächst  die  Fettsäuren  durch  Ausziehen  mit  Alkohol  oder  Sättigen 
mit  Calcium-  bezw.  Magnesiumoxyd  entfernt  werden.  Durch  Abkühlen  auf 
niedere  Temperaturen  und  Abpressen  entfernt  man  die  flüssigen  Glyzeride2), 
wobei  man,  je  nach  Temperatur  und  Druck,  es  in  der  Hand  hat,  höher  oder 
niedriger  schmelzende  Produkte  zu  erzielen,  ohne  jedoch  dadurch  den  Schmelz- 
punkt der  reinen  Kakaobutter  zu  erreichen.  Dies  gelingt  nur  durch  Zusatz 
hochschmelzender  Fette,  oder  durch  die  „Fetthärtung"  (s.  d). 

Die  Surrogate  erreichen  die  wirkliche  Kakaobutter  geschmacklich  nicht  im 
entferntesten.  Posetto3)  untersuchte  ein  Surrogat,  dessen  Schmelzpunkt  genau  mit 
dem  der  reinen  Preßkakaobutter  übereinstimmte,  in  allen  ändern  Konstanten  da- 
gegen erheblich  abwich.  Auf  Grund  der  teilweisen  Löslichkeit  des  Produktes  in 
95proz.  Alkohol  und  der  bei  der  Untersuchung  des  löslichen  und  unlöslichen 
Teiles  erhaltenen  Ergebnisse  für  Schmelzpunkt,  Jodzahl,  Verseifungs-  und 
Reichert- M ei ßl -Zahl  (vgl.  folg. Tabelle)  kam  der  Autor  zu  dem  Schluß,  daß 


1)  Lewkowitsch,  Chem.  Technologie  \gop,  2,  306.  —  2)  Vgl.  auch  Oleoniargarin- 
fabrikation.  —  3)  Posetto,  üiorn.  di  Farm,  di  Chim.  1901,  337. 
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das  Produkt  aus  70  bis  75  Proz.  Kokosfett  und  25  bis  30  Proz.  Japanwachs 
bestand. 

Das  ursprungliche     Der  in  Alkohol      Der  leichter  lös- 
Produkt        schwer  lösliche  Anteil     liehe  Anteil 
Schmelzpunkt  34— 35,5°  54—56°  27—29° 

Reichert-Meißl-Zahl  5,5  o  6,8—7,0 

Verseifungszah!  237,0  214—215,5  242—245 

Jodzahl  7,8  4-4,5  8,5-8,8 

Der  Nachweis  der  Kokosbutter  in  Kakaobutter  läßt  sich  bei  größeren  N»cfaw«i« 
Mengen  (etwa  25  Proz.)  mittels  der  Polenske-Zahl ')  erbringen.  Für  geringere  Kokoif-tt. 
Zusätze,  etwa  10 — 15  Proz.  hat  Robert  Coh  n- Berlin  ^  eine  Methode 
ausgearbeitet,  die  sich  auf  die  Anwesenheit  der  Capron-,  Caprin-  und  Capryl- 
säuren  im  Kokosfett  stützt,  von  denen  Kakaobutter  frei  ist,  wobei  der  Um- 
stand von  Wichtigkeit  ist,  daß  die  Kaliseifen  dieser  Säuren  durch  Kochsalz- 
lösung nicht  gefällt  werden: 

5  g  des  verdächtigen  Fettes  werden  mit  10  cem  alkoh.  Kalilauge  mit  70  Proz. 
Alkoholgehalt  verseift.  Der  Alkohol  wird  auf  dem  Wasserbade  durch  Luft  abgedampft, 
die  Seife  in  100  cem  Wasser  gelöst,  nach  dem  Erkalten  in  ein  Becherglas  übergeführt 
(ohne  Nachspülen)  und  unter  Umrühren  mit  100  cem  einer  kaltgesättigten  Kochsalz- 
lösung versetzt.  Es  scheiden  sich  dicke,  krümelige  Seifenmassen  aus.  Nach  15  Minuten 
wird  abgesaugt  bis  etwa  90  cem  Filtrat  resultieren.  Dazu  gibt  man  wieder  100  cem  der 
Kochsalzlösung,  filtriert  nach  10  Minuten  von  der  entstandenen  Seifenausscheidung 
ab  und  fügt  zum  Filtrat  2—3  cem  Salzsäure  vom  spez.  Qew.  1,12.  War  Kokosfett  zu- 
gegen, so  entsteht  eine  milchige  Trübung,  die  mit  der  Zeit  zunimmt. 

Als  weitere  Kakaobutterersatzmittel  gelten  noch  Dikafett,  Borneotalg  und  Bjjffijjffj{fc 
lllipefett.  Die  Abweichung  in  den  Konstanten  gegenüber  reiner  Kakaobutter  ,n;p^c,( 
veranschaulicht  folgende  Tabelle3): 


Kakao- 
butter 


Dikafett 


Tanka-  .  iii;_af„,»  Kokos- 
wangfett  I  in,Pefe,t  j  stearin 


38,9°  37.5°  I  24-290  29,3-29,5° 
27,2—29,4"      22"     1  19-22°  1  26,5° 


Palmkern- 
ölstearin 


31,5-32° 


28,0 

5,2         30—31     53,4-60,0 1    4—4,5  8 
244,5      192,4-106!     190,9  252  242 


Schmp  32— 33° 

Erstp.   23" 

:  : :  :  33  V5 

R-M.-Z   0,3  6,42  0,44         3,4  2,2 

Spez.  Gew.  b.  ioo°     0,8577         —  0,892       0,8943         0,87  0,87 

In  allerneuester  Zeit  kommen  aus  Holland  und  England  äußerst  geschickte  yj£*cf£|'. 
Kakaobutterverfälschungen  auf  den  Markt,  die  in  ihren  Konstanten  fast  voll-  schunden, 
ständig  mit  denen  reiner  Kakaobutter  übereinstimmen.  Als  Anhaltspunkte  für 
ihre  Erkennung  kommen  in  Betracht  das  Aussehen  und  der  Erstarrungspunkt 
der  Fettsäuren  sowie  die  kritische  Lösungstemperatur  des  Fettes  in  Eisessig. 
Während  reine  Proben  stets  reinweiße  oder  hellgelbe,  feinkristallinische  Fett- 
säuren vom  Erstarrungspunkte  48,8—49,2°  geben,  liefern  die  verfälschten 
braungelbe,  grobkristallinische,  oberflächlich  höckerige  Fettsäuren  vom  Er- 
starrungspunkte 44,9— 45° 4).  Die  kritische  Lösungstemperatur  in  1 2  Gewichts- 
teil Eisessig  liegt  bei  reiner  Kakaobutter  bei  ca.  82  °,  während  die  neumodi- 
schen Verfälschungen  Werte  über  ioo°  geben4).  Aller  Wahrscheinlichkeit 
nach  handelt  es  sich  um  Streckungen  mit  raffinierten  Bassiafetten. 

1)  Polenske,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenuüm.  1904,  7,  273.  —  2)  Cohn,  Ztschr.  f. 
öffentl.  Chemie,  1909,  13,  308;  ref.  Chem.  Centralbl.  1907,  II,,  1122;  Seifens.-Zig.  34. 
896—897.  —  3)  O.  Sachs,  Chem.  Rev  1908,  15,  33.  —  4)  Grimme,  Chem.  Rev.  1914, 
21,  74.  —  5)  ürimme,  Unveröffentlichte  Mitteilung. 
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307  bis  312:  Gruppe  der  Sapindaceenfette. 
307.  Seifenbaunifett 

Oleum  Sapindi;  Huile  de  savonnier;  Soap  tree  oil. 

A.  Kesava-Menon2)  beschreibt  die  Seifennußbaumfrüchte  von  Sapindus 
trifoliatus,  Farn.  Sapindaceae  mit  folgenden  Kennzahlen: 


Spez, 
Gew. 

05") 


Titrations- 
zahl der 
unlösl. 
nicht- 


Un- 
Butter- verseif- 
bares 
Proz. 


S.Z.      V.-Z.      J.-Z.     R.-M.-Z.   flüchtigen  r(,fraw""w 

Fettsäuren  Refraktometer 
mit 

_   j  t  .".«OH  |Ma5.|bel4<,. 

o,82> 3  i    42.8   T  >9»i8  I    58,6  T    >.6i     \      0,37      l    74.0    ,     65,0  ~] 
Die  (unlöslichen)  Fettsäuren  zu  93,9  Proz.  haben: 


1,1 


Schmp.  J.-Z.       i  Neutralis.-Z. 


Mol.-Gew. 

297,3 


54,4°    ~1        57,o  188,6 

Der  große,  schöne  Seifennußbaum  von  Indien  und  Ceylon  heißt 
auch:  Retha  (Hindustani),  Puvandi  (Tamil),  Uruvangi  Kai  (Malayalam). 

Die  zu  2  oder  3  leicht  zusammenhängenden,  kirschenartigen  Früchte  sind  zäh 
oder  fleischig.  Das  Perikarp  enthält  Saponin,  welches  nach  Dymock  bis 
11,5  Proz.  ausmacht.  Brannet  meint  (cf.  Diction.  of  the  Economic  Products 
of  lndia  Woth,  Bd.  VI,  2.  Teil,  470),  daß  in  den  holzigen  Steinen,  Samen, 
oder  der  Samenschale  kein  Saponin  enthalten  ist. 

In  Indien  dienen  die  Früchte  als  Poliermittel  und  auch  zum  Waschen 
von  Seiden-  und  Wollwaren. 

Die  Kerne  lieferten  bei  der  Atherextraktion  44,67  Proz.  halbfestes,  gelbes 
Öl  (15,8  Proz.  auf  die  Samen  berechnet,  5,7  Proz.  auf  die  Frucht).  Die  Kerne 
machen  12,5  Proz.  der  ganzen  Frucht  aus,  die  Samen  36  Proz.  der  Frucht. 
Das  gepreßte  Öl  ist  schmutzigbraun,  riecht  charakteristisch  und  erstarrt  bei 
gewöhnlicher  Temperatur.  Das  Fett  ist  zwar  teuer,  wird  aber  medizinisch 
gebraucht.  Der  Baum  ist  mit  Aussicht  auf  Ölproduktion  noch  nicht  angebaut 
worden.  Das  zur  Untersuchung  benutzte  Öl  stammt  aus  dem  Regierungs- 
museum Madras. 

Die  entschälten,  frischen  Samenkerne  (mit  einem  Wassergehalt  von 
54,9  Proz.)  enthalten  nach  Peckolt 3)  8,96  Proz.  dünnflüssiges,  hellgelbes,  geruch- 
und  geschmackloses,  fettes  Öl.  Die  dicken  Kotyledonen  der  Samen  enthalten  unge- 
fähr 30  Proz.  Fett.  Das  Seifenbaumfett  ist  bei  15 0  weiß  und  fest,  bei  20"  halb- 
flüssig, zwischen  25  und  30 0  klarflüssig.  Es  wird  durch  Extraktion  gewonnen. 

Nach  Wiesner4)  werden  die  Samen  auf  Martinique  und  Guadeloupe 
zur  Ölgewinnung  benutzt. 
salnduV         Ölliefernd  sind  auch  die  Samen  anderer  Sapindiis-Arten 5).    Die  Samen 
afi£nus    von  Sapindus  saponaria*)  L.  (Heimat:  Westindien,  Martinique,  Guade- 

1)  Schaedler,  2.  Aufl.,  783.  —  2)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1910,  29,  1431.  — 
3)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902, 12, 104 107.—  4)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs, 
2.  Aufl.,  1,  477.  —  5)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1897,  7,  296;  1902,  12,  111. 
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loupe,  Venezuela  [Perapara  genannt])  sind  etwas  kleiner.  F.  O.  Koch 
erhielt  aus  ihnen  durch  Extraktion  nur  10  Proz.  Fett1). 

Die  Frucht,  eine  Steinbeere,  ist  braunschwarz,  glänzend,  von  der  Größe 
einer  Kirsche,  sie  kommt  getrocknet  als  „Seifenbeere"  in  den  Handel.  Die 
Früchte  sämtlicher  Sapindusarten  enthalten  Saponin  und  wurden  schon  in  den 
alten  Kulturländern  als  Waschmittel  geschätzt2). 

Schon  ein  linsengroßes  Stück  des  Fruchtfleisches  gibt  mit  50  cem  Wasser 
eine  stark  schäumende  Flüssigkeit,  die  in  Indien  zum  Waschen  dient  und  in 
Frankreich  in  der  Seidenfärberei  benutzt  wird. 

Das  Fett  findet  in  Indien  medizinische  Anwendung,  und  als  leicht  ver- 
seifbar auch  zur  Seifenfabrikation. 

308.  Rambutantalg3). 

(Rambutan  Tallow;  Suif  de  Rambutan;  Sego  di  Rambutan. 

Die  Sapindacee  Nephelium  lappaceum  L.  =  Euphoria  Nephelium  DC  ist  Bot»m«ch*». 
ein  bis  20  m  hoher  Baum.  Die  Frucht  besteht  aus  1—3  Teilfrüchten,  die  anfangs 
gelblich,  später  dunkelrot,  ellipsoidisch,  meist  etwas  zusammengedrückt,  un- 
gefähr 4  cm  lang,  2  cm  breit  sind;  sie  haben  lederige  bis  fast  rindenartige 
Beschaffenheit,  sind  dicht  mit  zahlreichen,  weichen,  pfriemenförmigen,  bis  zu 
2,5  cm  langen  Stacheln  besetzt.  Jede  Teilfrucht  enthält  einen  elhpsoidischen 
Samen,  der  von  einem  saftigen,  fleischigen,  mit  der  lederartigen  Samenschale 
verwachsenen  Arillus  umgeben  ist  und  seinerseits  einen  gekrümmten  Embryo 
mit  dicken,  schief  übereinander  liegenden  Keimblättern  und  sehr  kurzem 
Würzelchen  einschließt 

Die  wichtigste  der  Abarten  der  oben  beschriebenen  Hauptart  (nach 
H  an  hart  15)  ist  die  vor.  glabtum  (bei  den  Eingeborenen  Rambutan  gundiel), 
von  einigen  wissenschaftlichen  Autoren  auch  als  eigene  Art  Nephelium  gla- 
brum  Noronha  abgesondert;  sie  hat  vollkommen  kahle  Früchte. 

Der  ursprüngliche  im  Malayischen  Archipel  verbreitete  Baum  wurde 
dann  durch  die  Kultur  weiter  auf  die  Nachbargebiete,  besonders  nach  Ost- 
indien, verbreitet. 

Durch  Extraktion  mit  Petroläther  wurden  35,07  Proz.  Fett  erhalten. 

Nach  Oudcmans  wurde  die  Anwesenheit  von  Arachinsäure  bestätigt,  b^cn 
Auch  wurde  eine  geringe  Menge  von  Stearinsäure  festgestellt.    Nach  Bac-  chlf,pn 
zewski  enthalten  die  Fettsäuren  45,5  Proz.  Ölsäure.    Palmitinsäure  soll 
nicht  vorhanden  sein. 

Rambutantalg. 


Spez. 
öew. 
(18°) 

• 

1 

Schmp.    Erstp.  Säure-Z. 

> 

1 
1 

1 

V.-Z.  R.-M.-Z. 

J.-Z. 

Acetyl- 
versei- 
fungs-Z. 

Acetyl- 

z. 

Hehner- 

Z. 

0,9236 

42-46°  j  38-39°  42,9 

194  2,2 

39-4 

205 

10,3 

92,0 

1)  Seifenfabrikant  1908, 28, 1319.  —  2)  L  W  ei  1 ,  Zur  Kenntnis  der  Saponinsubstanzen. 
Inaug.-Dissertat.  Straßburg  1901.  —  3)  Baczewski,  Monatsh.  f.  Chem.  1895,  16,  866. 
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Fettsäuren  des  Rambutantalges. 


Schmp. 
58-61« 


Frstp. 


V.-Z. 


Mittl. 
Mol.-Oew. 

300,9 


J.-Z. 
4i,o 


57«  186,4 

309.  Dilodendronöl. 


Acetyl- 
verseifungs- 
Z. 

199,0 


Acetyl-Z. 
12,6 


Die  ölreichen  Samen  von  Ditodendron  bipinnatum  (Familie  Sapindaceen) 
dienen  zur  Gewinnung  eines  Brennöls '). 

Dilodendron  bipinnatum  ist  ein  bis  7  m  hoher  Baum  Brasiliens  mit 
dichtbelaubter  Krone.  Seine  Bezeichnungen  lauten  im  Volksmunde:  Farinha 
secca,  trocknes  Mehl,  Maria  molle,  Moderige  Maria,  Paö  podre,  faules 
Holz.    Die  Früchte  sind  rundlich  und  mit  schwarzglänzenden  Samen  erfüllt. 

310.  Fett  von  Atlophyllus  racemosus  L. 

(Schmidelia  racemosa  D.  C,  <)). 

Der  Baum  (Farn.  Sapindaceae)  wird  nach  Cl.  Qrimme  in  Ceylon 
«  Hangola-Del«  genannt.  Durch  Extrahieren  mit  Äther  erhält  man  aus 
den  zentimeterdicken  Samen  22,3  Proz.  braunes,  kristallinisches  Fett: 


1 

Spcz. 

m         Gew.  Schmp. 
(75°) 

_  J  

Erstp. 

Licht- 
brechg. 

nD 

1 

s.-z.  V.-Z. 

; 

1 

Ester-     ,  7 

z.  J"z 

Fett- 
säuren 

Proz. 

SC 

Proz. 

_ 

Un- 
ver- 
Bdf- 
bares 
Proz. 

0,8983 1  63°  |  61 0 

1,4629 

136,7  1  242,2  j  105,5  |  39.4 

95,76 

5,75 

2,31 

Fettsäuren. 


Schmp. 

Erstp. 

Neutral-Z. 

J.-Z. 

Lichtbrechg.  j 

Molekular- 
gew. 

62 " 

60,5" 

226,3 

39,9 

i,4507 

248,0 

Botanische*. 


Extraktionsrückstand  hatte  21,6  Proz.  Protein. 

311.  Makassaröl. 

Ketjatkiöl;  Kon-Öl;    Huile  de  Macassar;  Macassar  oil;  Olio  di 

Macassar. 

Über  die  Stammpflanze  des  schon  seit  älterer  Zeit  geschätzten  Macassaröle> 
finden  sich  mehrfach  falsch?  Angaben,  so  nach  Sem ler,  daß  es  aus  Kokosnußöl  ge- 
wonnen wird,  indem  die  Blüten  von  Cananga  odorata  und  Michelia  champaca  extra- 
hiert worden  sind.  Nach  anderen  soll  es  ge'ärbtes  und  wohlriechend  gemachtes  Oliven- 
oder Mandelöl  sein.  Erst  verhältnismäßig  spät  erfuhr  man,  daß  es  aus  den  Samen 
von  Schleichera  trijuga  Willd.,  einer  Sapindacee,  gewonnen  wird. 

Diese,  bisweilen  auch  Pixtacia  oleosa  Lour.  genannt,  ist  ein  hoher,  kräftiger  Baum 
mit  meist  dreifach  gefiederten  B.ättern.   Die  Frucht  ist  kugelig  oder  eiförmig,  etwas 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902,  12,  110;  Wiesner,  Rohstoffe  des 
Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  I,  477.  —  2)  Chem.  Rev.  1910,  17,  263. 
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Über  kirschengroß,  weißlich  bis  bräunlich,  kahl,  dick  krustenartig  und  meist  mit  einigen 
kurzen,  dornartigen  Fortsätzen  bewehrt.  Der  eiförmige  oder  kugelige,  rotbraun  ge- 
färbte Samen  wird  ebenfalls  von  einer  ziemlich  starken  Schale  geschützt,  ist  dann  noch 
von  einem  Arillus  umgeben  und  enthält  in  seinem  Innern  einen  großen,  ölreichen 
Keimling,  der  vom  Rücken  des  Samens  her  gegen  die  Bauchfläche  hufeisenförmig  zu- 
sammengefaltet ist  und  dessen  kurzes  Würzelchen  ebenso  wie  die  unteren  Teile  der 
Keimblätter  in  eine  weite  Falte  der  Samenschale  eingebettet  liegt 

Diese  nährstoffreichen,  ölhaltigen  Samen  finden  gelegentliche  Verwendung  als 
Nahrungsmittel,  besonders  bei  Hungersnöten. 

Die  Heimat  von  Schleichrra  trijuga  Willd.  ist  Ostindien,  besonders  die  Wälder 
am  Fuße  des  Himalaya;  weiter  kommt  er  mehr  oder  weniger  häufig  durch  ganz 
Indien,  dann  in  Birma,  Timor  sowie  auf  Java  und  Ceylon  vor.  Fr  findet  sich 
wohl  gelegentlich  angepflanzt,  aber  nirgends  im  großen  kultiviert.  Indes  wird  hierin 
vielleicht  bald  eine  Änderung  eintreten,  denn  angeregt  durch  die  steigende  Nachfrage 
nach  dem  Öle  hat  die  englische  Verwaltung  die  genaue  Verbreitung  des  Baumes  durch 
ganz  Indien  feststellen  lassen  und  damit  eine  bessere,  wirtschaftlichere  Ausnützung  in 
die  Wege  geleitet1). 

Die  Samen  bestehen  aus  45  Proz.  Schalen  und  55  Proz.  stärkefreien,  aber  s*men 
blausäurehaltigen  (0,62  Proz.  n.  Poleck)  Kernen  (Kotyledonen2)). 

Die  ganzen  Samen  enthalten  nach  van  Itallie  36  Proz.  Fett;  die  Kotyle- 
donen nach  Thümmel  und  Kwasnik  68  Proz.  Nach  Wijs3)  enthalten 
die  Kerne  12  Proz.  Rohprotein,  70,5  Proz.  Rohfett  und  3,5  Proz.  Wasser. 

Das  Öl  wird  an  der  Malabarküste  durch  Auskochen  gewonnen. 

Unter  gelinder  Wärme  gepreßtes  oder  mit  Petroläther  extrahiertes  Öl  hat 
die  Konsistenz  weicher  Butter,  ist  hellgelb  und  schmeckt  mild.  Ein  kalt  ge-  dVou  , 
preßtes  Öl  schied  sich  nach  Thümmel  und  Kwasnik  rasch  in  einen  flüs- 
sigen und  einen  festen  Anteil.  Auch  das  mit  Petroläther  extrahierte  Fett 
trennt  sich  mit  der  Zeit  in  ein  flüssiges  und  ein  festes  Fett.  Der  feste  An- 
teil bildet  unter  dem  Mikroskop  haarfeine,  lange  Nadeln 

Der  Geruch  des  Öles  erinnert  nach  van  Itallie  an  Bittermandelöl,  nach 
Thümmel  und  Kwasnik  dagegen  soll  der  dem  Makassaröle  anhaftende 
eigentümliche  Geruch  nach  Mohnöl  den  Blausäuregeruch  verdecken. 

Das  Öl  ist  in  Petroläther,  Äther,  Chloroform  sehr  leicht,  in  Alkohol 
schwer  löslich.    F.s  enthält,  wie  die  Samen,  Blausäure  (0,03  bis  0,05  Proz.). 

Das  Makassaröl  besteht  nach  Thümmel  und  Kwasnik  aus  den  Gly-  BMfcndwfe, 
zeriden  der  Essig-,  öl-,  Palmitin-  und  Arachinsäure,  und  zwar  ent- 
halten die  unlöslichen  Fettsäuren  70  Proz.  Ölsäure,  5  Proz.  Palmitin- und 
25  Proz.  Arachinsäure.  Van  Itallie  fand  Ölsäure,  Laurinsäure, 
Arachinsäure,  Butter-  und  Essigsäure.  Nach  Wijs4)  enthalten  die 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  45  Proz.  feste  Fettsäuren,  die  flüchtigen  Fettsäuren 
bestehen  aus  Essigsäure  neben  wenig  Buttersäure. 

Mit  salpetriger  Säure  färbt  sich  das  Makassaröl  rot  und  nimmt  eine 
viskose  Konsistenz  an.  Fügt  man  5  Tropfen  des  Öles  zu  20  Tropfen  Schwefel- 
säure, so  entsteht  eine  rotbraune  Färbung. 

Das  Makassaröl  wird  sowohl  als  Brennöl  als  auch  medizinisch  „.^^ 
benutzt.    Besonders  in  Ostindien  verwendet  man  es  als  Haarwuchsmittel 
und  gegen  Hautkrankheiten. 

Als  „Makassaröl«  finden  sich  häufig  gewöhnliche,  parfümierte  Öle  im 
Handel,  welche  mit  Alkanna  rot  gefärbt  werden. 

1)  The  Agriculture  Ledger  1905,  211—239.  —  2)  Thümmel  und  Kwasnik,  Arch. 
d.  Pharm.  1891,  229,  182.  —  3)  Zeitschr.  f.  phys.  Chem.  1899,  31,  255  (Jubelband).— 
4)  Zettschr.  f.  phvs.  Chem.  1899,  31,  255  57  (Jubelband)  (Chem.  Centralbl.  1900,  71, 1, 374)- 
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Makassarkuchen  sind  wegen  des  Blausäuregehalts  als  Futter  nicht  ver- 
wendbar. 

Makassaröl. 


6. 

OS? 


van  Itallie 


Thümmel 
u.  Kwasnik 
Olenk«) 
Wijs 
Roelofsen1) 
l.ewkowitsch 


\ 

'  1  d 
e 

1 

I  s 

1 
1 

Hehner-Z. 

R.-M.-Z. 

ä 

Säure-Z. 

Qehalt  an 
QIvzerin 
Proz. 

Qehalt  anUn-' 
1  verseifbarem 
Proz. 

|!  22° 

Beginn 

28» 

Ende 

230,0 

j 

91,0 

53 

16,6 

6,3 

21-28" 

4,  28° 

22° 

10" 

238,5 
215 

oo,6 
91,6 

' 

9,0 

47 

55 
00,1 

48,3 

62,3 
19,2 

6/3 
— 

3.1 

1 

221,3 

35,4 

Fettsäuren  des  Makassaröles. 


van  Itallie 
Wijs 
Lewkowitsch 


Schmp. 


54-55" 
52-54" 


Erstp.  Säure-Z. 


I 


J.-z. 


 L 


J,Z. 
der  flüssigen 
Fettsäuren 


—  191,2—192  58,9 

51,6-53,2  49,7  -  50,7 


103,2 


312.  AkeeöP). 

Huile  d'Akee.   Akee  oil.    Olio  di  akcc. 

notanitch«..  Als  Stammpflanze  des  Akeeöles  ist  eine  zu  der  Familie  der  Sapindaceen 
gehörige  Art,  Blighia  sapida  Gaertn.  =  Cupania  edulis  Schum.  et  Thonn. 
zu  nennen,  ein  großer,  bis  zu  12  m  hoher,  ästereicher  Baum.  Die  rundliche 
bis  verkehrt  eiförmige,  stumpf  dreikantige,  an  der  Spitze  leicht  eingedrückte, 
fleischige  Frucht  von  Hühnereigröße  ist  anfangs  gelb,  völlig  reif  dunkelrot, 
dreifächerig  und  enthält  in  jedem  ihrer  Fächer  einen  schwarzen,  krustigen 
Samen,  der  einem  kurzen,  fleischigen  Träger  aufsitzt  und  von  diesem  am 
Grunde  wie  von  einem  Arillus  umgeben  wird.  Dieser  scheinbare  Samen- 
mantel ist  nach  Hefter  der  einzige  eßbare  Teil  der  Frucht,  vor  der  völligen 
Reife  ist  er  ebenfalls  giftig. 

Von  seiner  Heimat,  dem  tropischen  Westafrika,  besonders  Ober-Guinea, 
wurde  der  wegen  seiner  eßbaren  Samen  vielfach  kultivierte  Baum  besonders  nach 
Westindien  verbreitet  und  dort  „Akee"  oder  „vegetable  marrow"  genannt  Außer 
Blighia  sapida  liefern  nach  Wiesner  noch  andere  Sapindaceen  Öl,  z.  B. 
tfoernea  mauritiana  Bäk.  in  Mauritius  heimisch  (arbre  ä  huile),  DUodendron 
bipinnatum  Radek.  =  Pao-pobre  (Brasilien),  Alectryon  excelsus  Gaertn.,  der 
Titokibaum  Neu-Seelands. 

1)  Olenk,  Amer.  Journ.  Pharm.  1893,  65,  529  (Chem.-Ztg.  Repert.  1894,18,9).  — 
2)  Roelofsen,  Amer.  Chem.  Journ.  1894,16,  467469.  —  3)  Holmes  u.  Oarsed,  Chem. 
and  Druggist  1901;  Apothek.-Ztg.  1901,16,59;  ferner  Oarsed,  Pharm.  Journ.  1900,  691. 
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Akeeöl  ist  gelb,  butterartig  mit  schwachem  Geruch  und  unangenehmem 
Geschmack.   Es  ähnelt  dem  Palmöl. 


Spez.Gew.  j 

Schmp. 

Erstp.  ISäure-Z.j  V.-Z. 

Hehner-Z.  J.-Z. 

_  1  

K.-Z. 

0,859(100»); 

25-35°  1 

20"        2o(i  194,6 

93  49-1 

0,9 

Fettsäuren. 

Schmp. 

Erstp.  V.-Z. 

|  J-z. 

42—46" 

38—40"  207,7 

58,4 

Die  Fettsäuren,  destillierten  unverändert  bei  220 — 225 0  (13  mm  Druck), 
sollen  annähernd  aus  50  Proz.  Ölsäure  und  50  Proz.  festen,  gesättigten  Säuren 
bestehen.  Das  Öl  kann  wahrscheinlich  zu  allen  den  Zwecken  dienen,  zu 
welchen  man  Palmöl  benutzt,  vielleicht  auch  in  der  Pharmazie. 


313.  Fett  von  Mangifera  indica  L. 

Mangifera  indica  (Familie  Anacardiaceae)  ist  ein  prachtvoller  Baum,  wel- 
cher ursprünglich  aus  Süd-Asien  stammt,  jedoch  schon  1596  in  Brasilien 
eingeführt  wurde.  Er  wird  dort  hauptsächlich  wegen  seiner  wohlschmecken- 
den Früchte  geschätzt  und  kommt  infolge  langjähriger  Kultur  in  zahlreichen 
gärtnerischen  Abarten  (Manga  de  espada,  Manga  boceta,  M.  rosa, 
M.  cabeza  de  negro)  vor.   Auch  sämtliche  Teile  des  Baumes  sind  nutzbar. 

Die  Samen1)  enthalten  5,9  Proz.  eines  festen,  weißen,  dem  Kakaofett 
ähnlichen,  geruchlosen,  milde  schmeckenden  Fettes. 

314.  Chinesischer  Talg3). 

Chinesischer  Pflanzentalg;    Stillingiatalg;    Sapiumtalg;  Vege- 
tabilischer Talg;    Oleum  Stillingiae3);   Suif  vegetal  de  la  Chine; 
Suif  d'arbre;  Chinese  vegetable  tallow;  Sego  di  Stillingia. 

Das  Fett  des  Fruchtfleisches  von  Sapium  sebiferum  Roxb.  (==  Stillingia 
sebifera  Juss.  =  Crohn  sebiferum  Finn.4)). 

Der  Talg  bäum  ist  in  der  chinesischen  Provinz  Tsche-Kiang5)  heimisch,  er 
wird  jetzt  in  fast  allen  Provinzen  des  mittleren  und  südlichen  Chinas,  in  Indien,  - 
namentlich  in  Punjab,  am  Himalaya  und  in  den  Gebirgen  Ceylons  angebaut. 
Auch  in  Südkarolina,  jedoch  hauptsächlich  als  Zierbaum  (Semler). 

Die  Früchte  sind  schwarzbraun,  trocken,  etwa  kaffeebohnen-  bis  haselnußgroß 

1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  i8q8,  8.  167,168.  —  2)  Hobein,  For- 
schungsber.  über  Lebensmitel  usw.  1895,  2.  232;  De  Negri  u.  Sburlati,  Chem.-Ztg. 
1897,  21,  5;  Semler,  Tropische  Agrikultur  2.  Aufl.,  2,  547;  L.  Middelton  Nash, 
The  Analyst  1904,29, 111;  M  Tortelli  u.  R.  Ruggeri,  L'Orosi  1900, 23, 289— 297  (Chem. 
Cenlralbl.  1900,  71,  II,  1295);  C.  E.  Zay  u.  G.  Musciacco,  Staz.  sperim.  agrar.  Ital. 
1903,38, 169  (Beckurts  Jahresber.  d.  Pharm.  1903,  38,  523);  Jules  Jean,  Ztschr. f.  angew. 
Che  n.  1898,  249;  J.  Klimont,  Monatsh.  f.  Chem.  1903,  24,  408  u.  1905.  26,  567.  — 
3)  Oleum  Stillingiae  ist  die  pharmazeutische  Bezeichnung  für  chinesischen  Talg, 
be-ieutet  a'so  nicht  „Stillingiaöl*'  (s.  d.).  —  4)  Synonyme:  Exivecaria  sebifera 
Müll.;  Stillingia  sinensis  Baill ;  Carumbium  sebiferum  Kurz.  Vu'gäre  Synonyme: 
Talgbaum;  Arbre  ä  suif;  Tallow  tree;  Albero  del  sego;  Arbol  del  sebo 
(spa.iisch);  Pippal-jang  (indisch);  Man  Tcina  oder  Tcelat  pipul  (bengalisch); 
Tojapipali  (sauskrit.).  —  5)  Osbeck,  Reise  nach  China,  Rostock  1765,  S.  320. 
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und  zeigen  die  den  Euphorbiaccen  charakteristische  dreiknotige  Gestalt;  Bei  der  Reife 
springt  ein  äußerer  Teil  der  Fruchtschale  in  3  bzw.  6  Klappen  ab  und  es  bleiben  die 
3  Steinbeeren,  an  einem  dreiflügligen  Fruchtträger  hängend,  zurück.  Die  im  Handel 
Fru.  htc.  befindlichen  Früchte  sind  von  den  Fruchtträgern  abgelöst  und  von  der  äußeren,  braunen 
Fruchtschale  befreit.  Die  mittlere  Fruchtschale  (dem  Fruchtfleisch),  welche  aus  einem 
lockeren  Schwammparenchym  gebildet  wird,  ist  mit  nadeiförmigen  Kristallen  des  Fettes 
vollständig  erfüllt.  Das  Fett  aus  dem  Fruchtfleisch  bildet  den  „chinesischen  Talg", 
ein  festes  Fett  von  sehr  niedriger  Jodzahl. 

Die  erbsengroßen,  von  einer  Steinschale  umhüllten  Samenkerne  enthalten  außer- 
dem viel  fettes  Ol,  das  von  dem  Fett  des  Fruchtfleisches  sehr  verschieden  ist.  Es  ist 
das  sog.  „Stillingiaöl"  (s.  Seite  314),  ein  flüssiges  Öl  von  hoher  Jodzahl. 
Die  Früchte  enthalten 


Lemari*  Hobein     Torteiii     A.  Die- 
nachLemanä  Proz.  _        l    _         u.  Ruggeri  dnchs') 

I    Proz.        Proz.  Pr0KzK 


Fruchtfleisch  .  !   60    daraus  fester  Talg 

(ber.  auf  Früchte/       17,8  21,3  22,0  22,0 


Kerne   ...  31 


daraus  fliiss'gesÖl 
(ber.  auf  Fruchte)       18,6  12,3  19,2  19^2 

<)'  30-4  30  41,2  41,2 


des  Talge«, 


Nach  Hoffmann2): 

Fett  der  äußeren  Schicht  9,2  Proz. 

Ölgehalt  der  Kerne   23,3  „ 

Fettgehalt  der  Kernhülsen  3,1  „ 

STtSSS  Der  chinesische  Talg  wird  überall  in  gleicher  Weise  gewonnen.  Nach 
Semler  werden  in  China  die  Früchte  zunächst  durch  leichtes  Stampfen  von 
der  harten,  äußeren  Schale  befreit,  von  dieser  gesondert,  durch  Wasserdampf 
erhitzt,  bis  sie  eine  teigige  Masse  bilden,  die  dann  über  Bambussieben  durch 
heiße  Asche  auf  einer  gleichmäßigen  Temperatur  gehalten  wird.  Der  aus- 
fließende Talg  kommt  noch  flüssig  in  sehr  primitive  Filter,  in  denen  das 
Filter  durch  Strohlagen  ersetzt  ist.  Die  Ausbeute  soll  dabei  8  Proz.  vom 
Gewicht  der  Früchte  betragen. 

Nach  einer  andern  Methode  werden  die  von  der  äußeren  Schale  befreiten 
Früchte  in  fein  gelöcherte  Metallzylinder  gebracht,  in  deren  inneren  Raum 
alsdann  Wasserdampf  geleitet  wird.  Der  schmelzende  Talg  fließt  in  darunter- 
stehende Behälter,  wird  unigeschmolzen  und  ist  dann  Handelsprodukt.  Die 
bei  beiden  Verfahren  zurückbleibenden  Samen  sind  das  Material  für  die  Ge- 
winnung des  Stillingiaöls  (s.  d  ). 

Stellenweise  beutet  man  jedoch  Fruchtfleisch  und  Samen  gleichzeitig  aus, 
und  erhält  so  ein  Gemisch  von  chinesischem  Talg  und  Stillingiaöl,  das  gleich- 
falls unter  dem  Namen  „chinesischer  Talg"  in  den  Handel  kommt,  aber  natur- 
gemäß von  anderer  Beschaffenheit  ist,  als  der  reine  Talg.  Zur  Gewinnung 
dieses  Gemisches  werden  die  Früchte  zerque  seht  und  mit  Wasser  gekocht, 
oder  man  preßt  die  zerkleinerten  Früchte  in  einer  heißen  Presse  aus. 

Hoff  mann8)  hält  die  Aufnahme  der  Verarbeitung  dieser  Talgsamen 
in  Europa  für  lohnend.  Er  hat  eine  Maschine  konstruiert,  die  den  Talg  in 
vollkommen  trockener  Form  als  Mehl  absaugen  soll.  Die  Kerne  werden  darauf 
zur  Gewinnung  des  Stillingiaöls  (s.  d.)  entweder  gepreßt  oder  extrahiert. 

1)  A.  Diedrichs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1914,  27,  137— 14t.  —  2)  Seifens.- 
Ztg.  1908,  35,  332. 
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Der  reine  Talg  wird  von  den  Eingeborenen  „pi-yu",  das  Öl  der  Samen  ^  .  JjK«nd 
„Ts£-i£on"  oder  „ting-yu",  das  Gemisch  beider  „Mou-ieon"  genannt.  "mg«. 

Der  Talg  ist  in  eiförmigen,  45  cm  langen  und  30 — 35  cm  dicken  und 
55 — 60  kg  schweren  Stücken  käuflich;  sie  werden  mit  Reisstroh  bedeckt  und 
in  Binsenmatten  gewickelt. 

Von  den  käuflichen  Talgen  sind  einige  weiß,  andere,  besonders  die  durch 
Ausschmelzen  mit  Wasserdampf  erhaltenen,  grünlich,  die  warm  gepreßten 
grüngelb;  alle  sind  geruch-  und  geschmacklos. 

Der  aus  dem  Fruchtfleisch  allein  gewonnene,  reine  Stillingiatalg  ist  ziem- 
lich hart,  fettet  auf  Papier  nur  wenig  ab,  weit  weniger  als  der  ölhaltige  Talg. 

Der  chinesische  Talg  ist  in  warmem,  absolutem  Alkohol  löslich,  in 
der  Kälte  scheidet  er  sich  bis  auf  3—4  Proz.  wieder  aus.  In  Äther,  Ben- 
zin, Chloroform  und  Schwefelkohlenstoff  ist  er  leicht  löslich. 

Während  Maskelyne  annahm,  daß  der  chinesische  Talg  aus  Palmitin  BMtaadtrie. 
und  Olein  besteht,  ist  esKlimont  gelungen,  darin  Dipalmitinolein  nach- 
zuweisen; Klimont  hält  auch  das  Vorhandensein  von  Distearinolein  für 
sehr  wahrscheinlich. 

Die  aus  den  Tabellen  auf  den  folgenden  Seiten  ersichtlichen  Abweichungen  Abwei- 
in  den  Konstanten  sind  in  erster  Linie  darauf  zurückzuführen,  daß  die  Produkte  kSKSÄ 
nach  verschiedenen  Verfahren  gewonnen  sind,  also  teils  reiner  Stillingiatalg, 
teils  Gemische  mit  Stillingiaöl  sind,  wie  z.  B.  die  im  Laboratorium  durch  Ex- 
traktion der  Früchte  gewonnenen. 

Dazu  kommt  noch,  daß  nach  einer  Mitteilung,  welche  De  Negri  und 
Sburlati  aus  Schanghai  erhielten,  als  chinesischer  Talg  auch  eine  Mischung 
des  Fettes  von  Sapium  sebiferum  mit  den  verschiedenen  Jatrophaarten  in 
den  Handel  kommen  soll.  Außerdem  wird  von  Watt  behauptet,  daß  stellen- 
weise der  Talg,  um  ihm  eine  größere  „Dichtigkeit"  zu  geben,  mit  30  Proz. 
Leinöl  versetzt  wird.  Diese  Angabe  klingt  nicht  ganz  wahrscheinlich,  viel- 
leicht handelt  es  sich  eben  nur  um  die  Beimengung  von  Stillingiaöl, 
welches  eine  etwa  ebenso  hohe  Jodzahl  besitzt  wie  das  Leinöl. 

De  Negri  und  Sburlati  beobachteten,  daß  beim  Lagern  des  Stillingia- 
talges  innerhalb  6  Monaten  die  Jodzahl  beträchtlich  sank. 

In  China  wird  der  chinesische  Talg  schon  seit  alten  Zeiten  zur  Bereitung  wc^|lng 
von  Kerzen  benutzt,  die  in  den  betreffenden  Gegenden  Chinas  fast  aus- 
schließlich aus  diesem  Stoff  hergestellt  werden,  allerdings  mit  einer  Umkleidung 
einer  Mischung  von  Pflanzenwachs  und  diesem  Talg,  um  sie  fester 
zu  machen.  In  neuerer  Zeit  kommt  er  auch  vielfach  in  den  europäischen 
Handel  und  findet  zu  verschiedenen  technischen  Zwecken  Verwendung,  so 
in  England  zur  Seifen-  und  Kerzenfabrikation.  Doch  kann  er  für  Toilette- 
seifen nur  als  Zusatzfett  in  geringem  Prozentgehalt  Verwendung  finden,  da 
die  Seifen  mit  viel  Pflanzentalg  schlecht  schäumen,  in  frischem  Zustand 
schmierig  sind  und  bei  kurzer  Trocknung  steinhart  und  spröde  werden. 

Die  Preßrückstände  sind  bisher  selten  nach  Europa  gelangt,  sie  Rückstände, 
dürften  wahrscheinlich  an  Ort  und  Stelle  als  Brennmaterial  Verwendung 
finden;  nach  Hoff  mann  sollen  sie  ein  vorzügliches  Mastfuttermittel  sein. 

Es  ist  anzunehmen,  daß  die  Stillingiasamen  noch  ein  bedeutender  Handels-  Handel, 
artikel  werden,  da  der  Stillingiatalg  sehr  gute  Eigenschaften  besitzt  und  seine 
bisherige  Hauptverwertung  als  Kerzenmaterial  in  den  heutigen  Produktions- 
ländern  durch  die  allmähliche  Ausbreitung  des  Petroleums  sehr  eingeschränkt 
werden  wird. 
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Nach  Sem ler  hat  die  Kultur  des  Baumes  in  Indien  bisher  noch  keine 
brauchbaren  Resultate  erzielt. 

Fettsäuren  des  chinesischen  Talges. 


Spez. 
Gew. 


Schmp. 


Erstp. 


Lewko-       Handels-  — 
witsch  probe 

Mayer  .  .     durch  — 
Lewko-  j 
witsch  I 


Hobein  a) 


durch  Ex- 
traktinn 
d.  Früchte 
im  Labora- 
torium ge- 
wonnen 

b)  Handels- 
probe 


DeNegri2)  10 
n.Sburlati  Handels- 
muster 

DeNegri  u. 
Fabris 


0,8639 


Säure-Z.  V.-Z. 


—      52,1  bis 
53,5 üt) 

56-57° 


49' 


40" 


-  206,4 


J.-Z. 


34,2  bis 
34,3 


29,6 


Mittl. 
Mol.-Qew. 


0,9122 


51" 
feste 
Fettsäur. 
6i° 


41 " 


Zay  u.  Mu- 
sciacco  . 


Jean  .  .  . 

Klimont  a)  |  warm  ge- 
preßtes 


53-56,9  45,2  bis 
47,9° 

40-42'")  36-38° J) 


b) 


K.  Diete- 
rich') 


-  ;  55" 


56,8» 
47,2» 


-         208  38,1 


30,3  bis 
39/5 


202—210 


53« 


-      240,  i(?) 


! 


56,4  u 


23M  (?) 

(der  Tösl. 
flüchtigen 

Fetts. 

132,8) 


—         —  210 


Fett 
gereinigt 


l 


56« 


52 


0    '    _  _ 


30,7 


30,1  bis 


52"     2io,6bis|  30,1  bis 

211,3   I  I  3<>,4 

A.  Diedrich«)  gibt  folgende,  neuere,  ausführliche  Konstanten  des  Talges 
und  des  Stillingiaöles: 

Chinesischer  Talg. 


S.-Z. 

Freie  Ölsäure 

V.-Z. 

Hehner-Z. 

J.-Z. 

R.-M.-Z. 

Polenske-Z. 

7.0 

3.5 

206,6 

95,33 

29.8 

0,88 

0,50 

Refraktion 


44,6  (40«) 


Erstp. 


27.4 1 


Schmp. 
46,8 


Hexabromide 
keine  Fällung 


1)  Titertest.  —  2)  Chem.-Ztg.  1897,  6.  —  3)  Helfenberger  Annalen  1904,  66; 
„Pflanzentalg"  des  Handels.  —  4)  Vgl.  Fußnote  auf  S.  510. 

Ubbelohdc,  Hdb.  d.  öle  u.  Fette.  II.  33 
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Erstp. 

Schmp. 

J.-Z.     j  V.-Z. 

Molekular- 
gewicht 

Kerratction 

54,3° 

55,6" 

30,7 

212,9 

271,2 

26,9  (50°) 
u.  32,5  (40") 

Die  Belliersche  Reaktion  fiel  beim  Stillingiatalg  negativ  aus;  beim  Stillingiaöl 
trat  Blaufärbung  auf,  ebenso  beim  Fett  der  Samenschale,  welches  dickölig  und  gelb- 
braun ist.  Letzteres  hat  eine  Refraktion  von  74— 75  (40 D). 


Still 

i  n  g  i  a  ö  1. 

Öbäure  [  S  "Z' 

j  V.-Z. 

Hehner- 
Z. 

J.-Z. 

1  R.-M.-Z. 

Po- 
lenske-Z. 

Licht- 
brechung 

Hexa- 
bromide 

0,63   [  1,24 

209,4 

95,3 

1 

>55.o 

0,99 

0,70 

77,4140") 

20,0 

FettBäuren  des  Stillingiaöls. 


Erstp. 

Schmp. 

J.-z. 

V.-Z. 

Molekular- 
gewicht 

1 

Refraktion 

12,2° 

nach  Tortelli 
u.  Ruggieri 

nach  Tortelli 
u.  Ruggieri 

166,6 

209.5 

i 

273.2 

1    59,2  (40°) 
u.  67.6  (25») 

Im  Gegensatz  zu  anderen  trocknenden  ölen  setzen  die  Fettsäuren  des  Stil- 
lingiaöls schon  vor  dem  Zusätze  von  Petroläther  einen  reichlichen  Niederschlag 
ab,  wahrscheinlich  Linolensäure. 

315  und  316:  Gruppe  der  Polygalaceenfette. 
315.  Sioernußfett. 

Der  fettreiche  Samen  der  Sioerpflanze  Sumatras,  Xanthophyüum  lan- 
ccatum  J.  J.  S.  bzw.  Skaphium  lanceatum  Miq.,  Familie  Polygalaceae ,  von 
den  Eingeborenen  als  Speisefett  verwendet,  würde  sich  nach  K.  O orter, 
Buitenzorg. l),  analog  dem  Tengkawangfett  (s.  d.)  zur  Seifen-  und  Kerzen- 
fabrikation eignen. 

Es  sind  nach  Cl.  Grimme2)  „boca  Sioer"  genannte,  haselnußgroße, 
plattgedrückte  Samen.   Sie  enthalten: 


Wasser 

Asche 

Eiweiß 

Fett 

Stickstoffreie 
Extraktstoffe 

Rohfaser 

8,90  Proz. 

2,42  Proz. 

5.44  Proz. 

39,17  Proz. 

37,75  Proz. 

6,32  Proz. 

•  hm 

Während  das  Fett  von  giftigen  Bestandteilen  frei  ist,  enthält  der  Preßkuchen 
ein  giftiges  Saponin,  was  seine  Verwendung  als  Viehfutter  verbietet3). 
Die  Samen  liefern  beim  Ausziehen  mit  Äther  festes,  grünes  Fett. 


Spez. 
Gew. 

Schmp. 

Erstp. 

S.Z. 

V.-Z. 

Ester-Z.  {  J.-Z. 

■>£ 

Glyze- 
rin 

Unver- 
seifb. 

44° 

41,5° 

52,1 

»69,5 

n7,4  1  38,9 

1,4549 

6,41  Proz. 

1,37  Proz. 

1)  Arch.  d.  Pharm.  1911,  249,  481—482.  —  2)  Chem.  Rev.  1910, 17, 156.  —  3)  Seifen- 
sicder-Ztg.  1912,  39,  791. 
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Die  grünbraunen,  kristallinischen  Fettsäuren  sind  zu  95,85  Proz.  darin 
enthalten: 


Schmp. 

Erstp. 

Neutrali- 
sationszahl 

Molekular- 
gewicht 

J--z. 

"d5 

Der  ProteTn- 
gehalt  des 
Extrakt-R. 

55,o° 

53,5° 

207,2 

268,3 

38,2 

1,4424 

21,2  Proz. 

316.  Malukangbutter. 

Das  Fett  aus  den  Samen  von  Polygala  butyracea,  einer  im  tropischen  West- 
afrika einheimischen  Polygalacee,  die  im  oberen  Nigergebiet  (unter  dem  Namen 
Malukang),  sowie  auch  in  Dahomey  und  Togo  kultiviert  wird. 

Polygala  butyracea  ist  ein  2 — 2 Vi  m  hoher  Strauch  mit  zottig  behaarten  Ästen. 
Die  Frucht  ist  eine  elliptisch  vierseitige,  glatte  Kapsel.  Die  kleinen,  platten,  in  einer 
mit  einem  kurzen  Haarbüschel  gekrönten  Spitze  auslaufenden,  glänzend  schwarzbraunen 
Samen  enthalten  nach  Wiesner  etwa  17,5  Proz.  Öl  (nach  anderen  bis  40  Proz.). 

Das  Fett  sieht  wie  gelbliche  Butter  aus,  schmilzt  nach  Schaedler  bei 
52  °(?)  und  erstarrt  bei  33  °.   Spez.  Gew.  =-=0,94  bei  150. 

Es  soll  aus  etwa  31,5  Proz.  Olein,  57,5  Proz.  Palmitin,  6,2  Proz. 
Myristin  und  4,8  Proz.  freier  Palmitinsäure  sowie  etwas  flüchtigen  Säuren 
bestehen.  Das  Fett  schmeckt  angenehm  und  würde  sich  vorzüglich  zu  Kunst- 
speisefett eignen. 

Nach  Semler  sind  schon  wiederholt  kleine  Posten  nach  Europa  ge- 
kommen. Kulturversuche  in  tropischen,  botanischen  Gärten  ergaben  gute 
Resultate.  Die  Malukangbutter  könnte  einen  lohnenden  Exportartikel  unserer 
tropischen  Kolonien  abgeben. 

•  ■ 

317  bis  321:  Gruppe  der  Meliaceenfette. 
317.  Meliaöle. 

Die  Samenöle  verschiedener  M eliaarten  finden  eine  meist  lokale  Ver-  Botani»  he», 
wendung. 

Infolge  der  verwirrenden  botanischen  Nomenklatur  der  einzelnen  Melia- 
arten  sind  die  Öle  von  verschiedenen  Autoren  nicht  auseinander  gehalten 
worden. 

Nach  Dragendorff«)  ist  Melia  Azadirachta  L.  (-  Melia  indica  Brand.,  Azadi- 
xaehta  ind.  Juss).  der  „indische  Flieder"  in  Asien,  Südeuropa  und  Amerika 
kultiviert  und  z,  T.  verwildert.  Das  nach  Knoblauch  riechende  Öl  der  Samen  (Mar-  Hmm. 
gosa-  oder  Neemöl)  soll  als  Antiseptikum  und  gegen  Sonnenstich  Verwendung  finden. 
Eine  zweite  Melia  Azedarach  Linnes,  der  ..persische  Flieder",  kommt  in  Persien, 
im  Himalaya  und  in  China  wild  vor;  sie  heißt  in  Indien  Bakayan,  Bakäna-nlmb, 
Nilayati-nimb,  Oora  nim,  Turaka-vepa  usw.,  im  Sanskrit  Mahanimba  und 
Himadrurna,  in  Persieu  Takhak  und  Tdk.  Zu  Melia  Azed.  gehört  nach  Dragen- 
dorff auch  Melia  sempervivens  Sw.  (=  M.  Azedarach  ßL)  auf  den  Antillen  (Lilas  des 
Antilles),  deren  Samenöl  als  Mittel  gegen  Orind  und  zur  Behandlung  von  Wunden 
benutzt  wird. 

An  anderen  Meliaarten  führt  Dragendorff  noch  auf:  Melia  dubia  Cav.  (Ceylon), 
Melia  superba  Roxb.  (Indien)  und  Melia  Candollei  Juss.  (Java). 

Unter  dem  Namen  „Margosaöl"  beschrieb  C  J.  H.  Warden")  das 
,öi  der  Mandeln  von  Melia  Azadirachta".   Zur  Gewinnung  des  Öles 


1)  Dragendorff,  „Die  Heilpflanzen"  1898,  361/362.  —  2)  Pharm.  Journ.  Transact. 
III.  Ser.,  Nr.  957,  325  (Arch.  d.  Pharm.  1888,  1138/1139). 

33* 
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Gewinnung. 


Eigen- 
schaften 
Uci  Ol*. 


wird  die  Frucht  gewaschen,  um  das  Fruchtfleisch  zu  entfernen,  die  Steine 
werden  getrocknet,  aufgebrochen  und  die  Mandeln  bei  gelinder  Wärme  ge- 
trocknet und  ausgepreßt. 

Das  Öl  war  in  dünner  Schicht  gelblich,  im  durchfallenden  Lichte  aber  auch 
grünlich,  hatte  starken  Knoblauchgeruch  und  schmeckte  sehr  bitter.  Bei 
1—7°  erstarrte  es,  ohne  seine  Durchsichtigkeit  zu  verlieren;  nach  36 stündigem 
Stehen  setzte  sich  in  dem  frisch  gepreßten  Öl  ein  weißer,  amorpher  Satz  ab. 

Das  Öl  ist  nichttrocknend,  leicht  löslich  in  Äther,  Schwefelkohlen- 
stoff, Chloroform,  Benzol  usw.  Durch  wiederholtes  Schütteln  mit  Alkohol 
kann  ihm  der  bittere  Geschmack  völlig,  der  Knoblauchgeruch  fast  völlig 
entzogen  werden.  Es  enthält  3,5  Proz.  lösliche  und  89,1  Proz.  unlös- 
liche Fettsäuren.  Die  flüchtigen  Fettsäuren  bestehen  aus  Buttersäure, 
Spuren  Baldriansäure  und  Laurinsäure.  Werden  fand  ferner  1,6  Proz. 
unverseifbare  Anteile  von  orangegelber  Farbe  und  bitterem  Geschmack;  auch 
soll  das  Öl  Schwefel  enthalten.   Spez.  Gew.  0,9235  bei  150,  V.-Z.  197,2. 

Das  Öl  der  Samen  von  Melia  Azedarach  L  wurde  von  G.  Fendler») 
beschrieben: 

Die  Früchte  (durch  das  Biolog.-Landwirtsch.  Institut  in  Aman i,  Deutsch- 
Ostafrika,  übersandt)  waren  braungelb  bis  rotbraun,  stark  runzelig,  länglich 
rund,  10 — 15  mm  lang,  8—12  mm  dick.  100  Früchte  wogen  47,5  g.  Im 
Wasser  eingeweicht  quollen  sie  fast  kirschengroß  auf. 

Das  Fruchtfleisch  umschließt  ein  außerordentlich  hartes,  mit  dem  Messer 
schwer  zu  öffnendes  Kerngehäuse,  das  bei  den  größeren  Früchten  11  mm 
lang  und  8  mm  breit  ist   Es  enthält  gewöhnlich  5—6  Samen,  jeden  in  einer 
besonderen  Abteilung. 
Samen.  Die  Samen  sind  außen  dunkelbraun,  innen  grünlichweiß,  etwa  6—8  mm 

lang  und  2,5—3  mm  dick. 

100  getrocknete  Früchte  im  Gesamtgewicht  von  47,5  g  enthalten: 

Wasser  Ätherextrakt 
Fruchtfleisch   17,5  g  — 36,8  Proz.      Im  Fruchtfleisch   15,37  Proz.     2,00  Proz. 
Kerngehäuse  24,6  g  =  51,8  „         Im  Kerngehäuse   11,30  „        0,63  „ 

Samen    .  .    5,4  g  =11,4  „         In  den  Samen  .    6,3g  „  39,36  „ 

Ligen  Das  Öl  der  Samen  ist  hellgrünlichgelb,  riecht  eigenartig,  nicht  unangenehm, 

d«ao'"    jedoch  schwer  definierbar  und  schmeckt  unangenehm.    Es  trübt  sich  beim 

Stehen  durch  eine  offenbar  harzartige  Ausscheidung.    Die  Trübung  tritt  auch 

nach  öfterem  Filtrieren  wieder  auf. 


Früchte. 


Spez. 
Gew. 
15» 

Schmp. 

Erstp. 

Säurc- 
Z. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

J-Z. 
(Hübl) 

Im  Butter- , 
refraktom. 
bei  400 

rettsauren 

Schmp. 

Erstp. 

0,9253 

-3° 

gegen 

—  12° 

(Bei  —18» 
noch  nicht 
völlig  fest) 

2,4 

191,5 

o,77 

135,6 

65,1 

22« 

,9« 

Die  Elaidinreaktion  tritt  nicht  ein. 


1)  Apoth.-Ztg.  1904,  521;  s.  auch  Arbeiten  aus  dem  Pharmazeut.  Institut  d.  Univ. 
Berlin  1905,  2,  326;  ref.  Chem.  Revue  1904,  11,  178;  Chem.-Ztg.  Rep.  1904,  18,  209. 
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Endlich  hat  Lewkowitsch  >)  unter  den  Namen  „Margosa  oil",  „Veepa 
oil",  „Veppam  fat",  „Neem  oil"  ein  Fett  beschrieben,  als  dessen  Stamm- 
pflanze Lew ko witsch  „Meiia  Azedarach  (Melia  Azadirachta  indica)"  nennt. 
Dieses  Öl  war  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest 


Spez.  Qew.  j 
40« 

46» 

Spez.  Qew. 
16" 

10° 

V.-Z. 

J.-Z. 

Im  Butter- 
R.-M.-Z.  refrakto- 
meterbei40° 

Titertest  der 
Fettsäuren 

0,9023 

0,9142 

ig? 

69,6 

i,i  52 

42" 

Lewkowitsch  hatte  die  üüte,  einige  der  von  ihm  untersuchten  Samen  an  den 
Verfasser  dieses  Kapitels  (Prof.  Fendler)  zu  senden;  dieselben  hatten  absolut  keine 
Ähnlichkeit  mit  den  von  Fendler  untersuchten  Früchten  der  Samen  von  Melia 
Azedarach  L 

Wir  hoffen  auf  Grund  dieser  Darstellung  zur  Feststellung  der  Nomen- 
klatur der  verschiedenen  Meliaöle  beigetragen  zu  haben. 

318.  Champacafert-i. 

Champaca  fat. 

Das  Fett  wird  in  Holländisch-lndien  aus  den  Samen  von  Melia 

Champaca  gewonnen.    Es  besteht  nach  Sack  aus  70  Proz.  Triolein  und 

30  Proz.  Tripalmitin.    Spez.  Gew.  0,903.   Schmp.  44,5°.  J.-Z.  6o,3s). 

319.  Mafuratalg'). 

Graisse  de  Mafouraire;  Suif  de  Mafura;  Mafura  tallow;  Sego  di 

Mafura. 

Das  Fett  der  Samen  von  Trichilia  emetica  Vahl.  (Mafureira  oltifera  Bert.),  einem  Botanisches, 
im  tropischen  Afrika  sehr  verbreiteten  Baum,  der  aber  nur  im  Sambesigebiet  und 
Mozambique,  sowie  angeblich  auf  Mada- 
gaskar und  Reunion  ausgebeutet  zu  werden 
scheint. 

Die  braunen  Früchte  sind  rundlich, 
von  1—2  cm  Durchmesser,  in  drei  leder- 
artigen Klappen  aufspringend.  Die  Samen 
sind  länglich,  von  der  Größe  der  Kakao- 
bohnen, mit  einem  scharlachroten  Samen- 
mantel (Arillus)  umgeben,  von  sehr  bit- 
terem Geschmack.  Etwa  1600  Nüsse 
wiegen  1  Pfd.  engl.  Die  Schalen  machen 
12  Proz.,  die  Kerne  88  Proz.  der  Früchte 
aus.  Die  ganzen  Früchte  enthalten  61  Proz., 


1)  Analyst  1903,  342;  Chem.  Revue  1904, 
11,  52.  —  2)  J.  Sack,  Indische  Mercur  1903, 
28.  April.  —  3)  Von  Lewkowitsch  aus  dem 
Oleingehalt  berechnet.  —  4)  Sch aedler,  2. Aufl., 
790;  Semler,  Tropische  Agrikultur  2.  Aufl., 
%  550;  De  Negri  u.  Fabris,  Ann.  del  Lab. 
chim.  delle  Gabelle  189192,  271;  desgl.  Ztschr. 
f.  anal.  Chem.  1894,  33,  571;  Bull.  Imp.  Instit. 
1903,  27. 


Fig-  75-  Trichilia  emetica.  A  Einzel- 
blüte, B  Aufspringende  Frucht,  C 
i,  E  Same  im  Längsschnitt,  D 
Same  in  Querschnitt. 
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die  Kerne  allein  68  Proz.  Fett  Suzzi1),  der  Samen  aus  Abessinien  unter- 
suchte, fand  in  der  Samenschale  51,17  Proz.,  in  den  Kernen  64,4  Proz. 
und  in  den  ganzen  Samen  60,5  Proz.  Fett  bei  3,66  Proz.  Wassergehalt 

Das  Fett  wird  durch  Auskochen  der  Kerne  gewonnen.  Es  ist  gelblich, 
geschmacklos,  im  Geruch  an  Kakaobutter  erinnernd»);  in  heißem  Alkohol 
ist  es  sehr  wenig,  in  Äther  leicht  löslich.  Nach  Villon  soll  das  Fett  aus 
55  Proz.  Olein  und  45  Proz.  Palmitin  bestehen. 

Das  Fett  der  Samenkerne  ist  nach  Suzzi  von  wesentlich  anderer  Be- 
schaffenheit als  das  Öl  der  Samenschale,  während  ersteres  ein  talgartiges  Pro- 
dukt darstellt,  ist  letzteres  ein  Öl,  da  es  erst  bei  +  30  erstarrt.  Man  erhält 
somit  bei  der  Verarbeitung  ungeschälter  Samen  ein  Gemisch  beider  Fette. 

W.  R.  Daniel  und  J.  Mc  Crae3)  untersuchten  das  durch  Auskochen 
der  Samen  gewonnene  Öl  der  Samenschale  und  den  Mafuratalg,  das  Fett  des 
Kerns.  Beide  Produkte  waren  von  gelblicher  Farbe  und  unterschieden  sich 
wesentlich  in  ihren  Konstanten. 

öl  der  Samenschale  (Daniel  und  Crae). 


Öl  der  Samenschale 


hettsäuren 


Spez.  Gew.      V.-Z.    |    J.-Z.  Spez-Oew 


92" 
15U 


Erstp. 


Butten-efr. 
bei  50 0 


J.-Z. 


Das  Öl  ist  optisch  inaktiv. 

^»854 

44.2°  j 

37,2°  j 

68 

Mafuratalg.  (Fett  des  Samenkerns.) 

Schmp.  Erstp. 

V.-Z.  J.-Z. 

Fettsäuren 

Schmp. 

i  Erstp. 

J,Z. 

Schaedler  . 

De  Negri  u. 
Fabris  a«>  . 
bs)  . 
Daniel  u. 

Crae 

42°     j  36° 

35—41°  •  25—330 
35,5— 42°  30—37° 

29.5— 38°  — 

200  44,8 
221  (?)  40,1 

201  43,5 

i  - 

51-  54° 

52-  55° 

i  _ 

44—47° 
44-48° 

52,1° 

46,9 
48,2 

46 

Das  Fett  dient  zur  Seifenfabrikation  und  soll  für  die  Kerzenfabrikation  auch 
rü.  iwundr.  nach  Europa  (iMarseille)  gelangen.  Die  Rückstände  von  der  Gewinnung  des  Fettes 
sollen  ungefähr  4  Proz.  Stickstoff  enthalten  und  als  Dünger  benutzt  werden. 
Nach  DScugis2)  enthalten  sie: 


Aus  ungeschälten 
Samen 
Proz. 


aus 


geschälten 
Samen 
Proz. 


Wasser  

RohproteTn  

Rohfett  

Stickstoffreie  Extraktstoffe  

Asche  


9,05 
iö,43 
13,20 


10,13 
18,93 
6,75 
50,39 
13,90 


1)  De  Negri  u.  Fabris  geben  dagegen  an,  daß  das  Fett  gelbbraun  sei  und 
beim  Erhitzen  zu  einer  unangenehm  riechenden,  braunen  Flüssigkeit  schmelze.  Ann. 
del  Lab.  chim.  delle  Gabelle  1891—1892,  271.  —  2)  Nach  Hefter  (1.  c).  —  3)  Analyst 
iqo8,  33,  276.  —  4)  Im  Laboratorium  dargestellte  Fette.  —  5)  Handelsmuster. 
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320.  M su ku  1  iosam e nf ett  ')• 

Der  Same  von  trichilia  subcordata,  Fam.  Meliaceae,  des  Msukulio- 
baumes,  welcher  im  Küstengebiet  von  D.-O.-Afrika  seine  Heimat  hat,  heißt 
portugiesisch  „Mafureirasamen",  und  wird  aus  Portugiesisch  - 1  n  harn  bane 
zur  Olgewinnung  verschifft  Die  flachen  und  runden  Samen  derselben  Art 
lieferten  mittels  Ligroln  56  Proz.  festes  Fett  (vgl.  Nr.  319). 


Schmp.  Erstp. 


Säurezah'l 


V.-Z.  J-Z. 


Fettsäuren 


Schmp.  |  Erstp. 


45«     24—30°    flache  Samen  =■  22,2    201,65      40,2      54,5 c 
runde  Samen  — 15,3 


5i.5c 


J.-Z. 


42,4 


Das  Fett  der  Trichilia  subcordata  besteht  aus  Palmitinsäure-Stearin- 
säure-Glyzerinester  mit  etwas  Ölsäure-Glyzer inester.  Der  Msukulio- 
baum  könnte  versuchsweise  angebaut  werden  für  Verwendung  des  Fettes 
zur  Kerzen-  und  Seifenfabrikation,  wie  auch  wegen  des  brauchbaren  Holzes. 

321.  Kobibutter*). 

Carapa  microcarpa,  Fam.  Meliaceae. 

A.  Hebert  fand  den  Gehalt  der  Samen  an  Fett  —  50  Proz.,  der  ganzen 
Früchte  =  35  Proz. 


c 

Spez. 
Gew. 
(15") 

Schmp. 

S.-Z. 

1 

V.-Z. 

 3  - 

1 

Hehner-Z. 

1 

R.-M.-Z. 

J.-Z. 

Schmp. 
der 
Fett- 
säuren 

0,895 

16" 

i 

8,4  | 

183 

1  92,0 

3.3 

1 

58,0 

*• 

Gehalt  des  Fettes  an  ungesättigten  Fettsäuren  55  Proz.,  an  gesättigten  45  Proz. 
Die  Preßkuchen  enthielten: 


Proz. 


Mineralsbestandteile  {  ^löslich 

Stickstoffsubstanz  (  gSSS-lörtich  '. 

Reduzierende  Stoffe  

Nichtreduzierende  Stoffe  .... 
Gummi,  Gerbstoff,  Säure  u.  a.  .  . 
Zellulose  


7,5 
5,7 
21.9 
2,12 

ij 

12,6 
34,3 


322  bis  324:  Gruppe  der  Simarubaceenfette. 
322.  Dikafett. 

Dikabutter;  Adikafett;  Huile  de  Dika;  Beurre  de  Dika;  Dikabutter, 
Dika  oil;  Oba  oil;  Wild  Mango  oil;  Sego  di  Dika. 

Das  Fett  der  Samen  von  Irvingia  gabonensis  (inkl.  Irvingia  Barteri).  Nach 

1)  J.  Östling,  Helsingfors,  Berichte  d.  Pharmaz.  Oes.  1913,  Heft  9,  667-671.  ~ 
2)  Hebert,  Bull.  Soc.  Chim.  de  France  1911  (4),  9,  662;  Chem.  Centralbl.  IQU,  III,  477- 
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Botutt»  lies,  anderen  Angaben ')  soll  die  Stammpflanze  des  Dikafettes  die  Anacardiacee  Mangifera 
gabonensis  sein;  doch  scheint  nach  Wiesner  bei  den  nahen  verwandtschaftlichen 
Beziehungen  zwischen  den  beiden  Pflanzenfamilien  (Simarubaceen  und  Anacardiacetn) 
Mangifeta  gabonensis  mit  Irvingia  gabonensis  identisch  zu  sein. 

Der  Baum  ist  an  der  Westküste  Afrikas  von  Sierra  Leone  bis  Gabon  heimisch 
Er  wird  von  den  Eingeborenen  „udika",  „dika",  „dita",  „oba"  genannt.  Die  Früchte 
sind  in  Gabon  als  „iba"  bekannt. 

Die  Frucht2)  ist  eine  einsamige  Steinfrucht  mit  fleischigem  Epikarp  und  knochen- 
hartem Endokarp,  sie  erscheint  fast  viereckig  und  ist  5—6  cm  dick;  die  Samen  haben 
die  Größe  eines  Taubeneis.  Die  Kotyledonen  sind  weiß,  breit,  plankonvex  und  um- 
schließen das  kleine  Würzelchen. 

Die  Samen  bilden  für  die  Eingeborenen  ein  wichtiges  Nahrungsmittel;  aus  den 
gepulverten  und  gekneteten  Samen  wird  durch  Rösten  ein  Brot,  das  „Di kabrot", 
„Oba",  „Pain  de  dika",  „Chocolat  du  Gabon*',  „Dikabread"  hergestellt 

In  Frankreich  stellt  man  auch  aus  den  Samen  Schokolade  her,  die  die  Bezeichnung 
„chocolat  des  pauvres"  führt. 

Der  Fettgehalt  der  Samen  wird  meist  zu  60—66  Proz.  angegeben,  Lew- 
kowitsch3)  fand  54,3  Proz. 
Ge»mnung        Das  Fett  wird  aus  den  Samenkemen  durch  Auskochen  oder  warme 

des  }  ettes 

Pressung  erhalten.  Besonders  letztere  behandelt  E.  Mi  1  Hau4)  in  einer  Mono- 
graphie über  das  Dikafett  eingehend.  Er  rät  zu  besonders  kräftigen  Zerkleine- 
rungsmaschinen mit  gezähnten  und  gerifften  Walzen  und  befürwortet  das 
zerkleinerte  Gut  vor  dem  Pressen  zu  erwärmen.  Der  Druck  beim  Aus- 
pressen soll  etwa  250  kg  pro  cm5  betragen. 

Das  frische  Dikafett  ist  weiß,  riecht  mild  und  charakteristisch  und  schmeckt 
angenehm.  Beim  Aufbewahren  wird.es  gelb  und  leicht  ranzig5),  geschmolzen 
ist  es  gelblichgrau. 

EiKen-  Nach  Oudemans  enthält  das  Fett  kein  Olein  und  besteht  ausschließlich 

^haften  ausLaurin  und  Myristin.  Heckel6),  der  aus  den  Fettsäuren  kein  ätherlösliches 
Bleisalz  erhalten  konnte,  schloß  deshalb  auch  auf  Abwesenheit  von  Olein. 
Lewkowitsch,  welcher  aus  den  Samen  von  Irvingia  Barteri  aus  Südnigeria 
von  ihm  selbst  extrahiertes  Fett  untersucht  hat  (I.  c),  fand  eine  nur  sehr 
niedrige  J.-Z.  (5,2),  nach  seinen  Untersuchungsergebnissen  besteht  das  Dikafett 
in  fast  völliger  Übereinstimmung  mit  Oudemans  Angabe  aus  Myristin  und 
Laurin  nebst  einem  ganz  geringen  Prozentsatz  an  Olein.  Ein  von  Die- 
terich7) untersuchtes  Fett  mit  J.-Z.  31  war  vermutlich  nicht  echt. 

Nach  neueren  Untersuchungen  von  E.  Milliau  enthält  das  Fett: 
Laurinsäure  18,88  Proz.,  Myristinsäure  bzw.  Homologe  65,14  Proz.,  Ölsäure 
10,38  Proz.,  Glyzerin  13,05  Proz. 

Dikafett  soll  sich  bei  der  Bjoerklundschen  Ätherprobe6)  ganz  wie 
Kakaobutter  verhalten  und  daher  in  Gemischen  mit  dieser  schwer  nach- 
zuweisen sein. 

v«.  Dikafett  ist  leicht  verseifbar,  es  wird  zur  Kerzenfabrikation  und  statt  des 

wendang.  Kokosöles  bei  der  Herstellung  von  Seifen  verwendet;  auch  als  Ersatzmittel 
der  Kakaobutter  soll  es  Verwendung  finden.  Wegen  der  guten  Eigen- 
schaften des  Fettes  als  Nahrungsmittel  und  zur  Seifenfabrikation  und  nicht 
zum  geringsten  Teil  auch  wegen  der  Ölkuchen  rät  Milliau  zu  eingehenden 


1)  Siehe  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  1,  500.  —  2)Schaedler, 
2.  Aufl.,  777.  —  3)  Analyst,  1005,  394.  —  4)  Vgl.  Fußnote  4  auf  folgender  Seite.  — 
5)  Lemarie,  Chem.  Revue  1904,  126.  —  6)  Memoire  des  Annales  du  Mus6e  et  de 
l'Institut  Colonial  de  Marseille.  —  7)  E.  Dieterich,  Helfenberger  Annalen,  1807.  228. 
—  8)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chem.  1864,  3,  233. 
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Anbauversuchen  in  den  Kolonien.    Er  verspricht  dem  Dikafett  noch  eine 
große  Zukunft. 

Die  Dikaölkuchen  gleichen  hinsichtlich  ihrer  Beschaffenheit  sehr  den  Koprah-  Kuchen, 
kuchen  und  würden  sich,  da  sie  wie  diese  einen  angenehmen  Geruch  haben, 
nicht  nur  als  Viehfutter  sehr  gut  eignen,  sondern  könnten  nach  Milliau  auch 
zu  menschlichen  Nahrungsmitteln  Verwendung  finden.   Sie  enthalten: 

Roh  protein  ....  22,66  Proz. 

Stärke  usw  30,87  „ 

.Mineralstoffe.   .   .   .    7,97  „ 


Dikafett. 


1 

Spez. 
Gew. 

Schmp. 

E.  Dieterich  . 

29° 

Heckel«)  .  .  . 
Lewkowitsch') 

1 
1 

-  1 

0,9140 
\408/ 

41,6" 

3S,9 

E.  Milliau«)  .  . 

0,9195 
b.  15" 

41 ' 

-29,4 c 


• 

Säure-Z. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

J.-z. 

1 

U  n  ver- 
seif- 
bares 
Proz. 

17,3- 19,6 

30,9- 
31,3 



3,4  proz. 
freie 
Säure 

244,5 

0,42 3) 

1  5'2 

o,73 

1 

1,2 

9,8 

Fettsäuren  des  Dikafettes. 


Mittl  Mol. 
Gew. 


214 


Erstp. 

1 

Lewkowitscha)  34,8» 
E.  Milliau«)  .   .  38,6° 

(Schmp. 

="40") 

323.  Tarirlfett. 

Picramnia  Sow,  P.  Tariri  (Aublet),  ein  Strauch  Guatemalas,  (Familie 
der  Simarubaceen),  enthält  in  seinen  kaffeebohnengroßen  Samen  etwa  67  Proz. 
Fett  vom  Schmp.  47". 

Es  kristallisiert  aus  siedendem  Äther  in  prächtigen,  perlmutterglänzenden 
Kristallen,  wodurch  es  sich  von  anderen  Fetten  unterscheidet.  Es  enthält 
95  Proz.  Fettsäuren  und  eine  einem  Triglyzerid  entsprechende  Menge  Glyzerin. 
Über  Taririnsäure  s.  Bd.  I,  S.  70. 

Eine  zweite  Picramniaart,  nämlich  P.  Camboita  Engl.,  welche  auch  in 
anderen  Tropengegenden  heimisch  ist,  liefert  ebenfalls  Taririfett5). 

1)  Memoire  des  Annales  du  Musee  et  de  l'Institut  Colonial  de  Marseille.  — 
2)  Fett  von  Irvingia  Rarteri.  The  Analyst  1906,  13,  13.  —  3)  Bei  der  Bestimmung  der 
R.-M.-Z.  wird  eine  beträchtliche  Menge  unlöslicher,  flüchtiger  Säuren  erhalten.  — 
4)  E.  Milliau,  Le  Beurre  de  Dika,  Marseille  1906.  —  5)  Peckolt,  Ber.  pharm.  Ges. 
1898,  432. 
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Cl.  Grimme  berichtet  ferner'): 

a)  Picramnia  Lindeniana  Tulasne.  Dieser  Baum  aus  den  Wäldern  von 
Guatemala,  wahrscheinlich  identisch  mit  b),  liefert  mittels  Äther  76  Proz. 
Fett  aus  den  Samen,  welche  an  Rohnährstoffen  enthalten:  12,87  Pro2-  Protein 
und  39,00  Proz.  gelbbraunes  Fett,  sowie  18,11  Proz.  Stickstoff reie  Extraktstoffe. 
Das  Fett  hat  körnig-kristallinische  Konsistenz. 


Spez.  Gew. 

Schmp.          Erstp.  S.-Z. 

V.Z. 

Ester-Z. 

a)  0,8880  (50 °)\ 

b)  0,9125  (15°)/ 

aWo,5ü        a)  36-37"        a)  3,34  3)192,7 
1     0)  51°                            b)  3,6         b)  156,2 

a)  189,4 

J.-Z.  1 

Lichtbrechg. 

Fettsäuren  Glyzerin 
1  roz.  rroz. 

Brech.-Fxpon. 

Unverseif- 
bares 
Proz. 

TiTi 

b)  1,4634(50°) 

a)  93,32         a)  10,11        a)  1,4608 

1    b)  1,74 

Der  Proteingehalt  des  Extraktionsrückstandes  —  35,2  Proz. 
b)  „Sem i IIa  grasa"  soll  auch  von  Picramnia  Carpintherae  {Simaru- 
baeeae)  stammen,  deren  Fettsäuren  (96  Proz.)  ergaben: 


Schmp. 

Sättigungs-Z. 

Molekular- 
gewicht 

i 
1 

J.-Z. 

Lichtbrechg. 
(70°) 

56,5° 

102,0 

292,5 

T 

87,0 

1,4538 

Die  Rohfettsäuren  konnten  in  Phytosterin,  Taririnsäure,  einer  ungesättigten 
Fettsäure,  ferner  Ölsäure,  20,9  Proz.,  und  gesättigte  Fettsäuren  wie  Myristin- 
und  Palmitinsäure  zerlegt  werden. 


324.  Cay-Cay  Butter  *). 

Cay-Cay-Fett;  Cay-Cay-Wachs;  I rvingiabutter;  Cochinchinawachs; 

Cay-Cay  fat;  Cochin  China  wax. 

BounUches.  Die  Cay-Cay-Butter  wird  aus  den  Samen  zweier  nahe  verwandter  Simarubaceen 
gewonnen,  der  Irvingia  Oliven  Pierre  und  der  Irvingia  malayana  Oliv.  Beide  Pflanzen 
stellen  große,  30—  40  m  hohe  Bäume  dar.  Die  Früchte  sind  pflaumengroße,  eirunde 
bis  ellipsoidische,  saftige  Steinfrüchte,  mit  einer  mehrere  mm  dicken,  harten  und 
faserigen  Schale,  die  im  Innern  einen  breiten  Keimling  enthalten,  dessen  dicke,  fleischige 
Kotyledonen  Schleimbehälter  und  zahlreiche  fetthaltige  Zellen  aufweisen. 

Die  Heimat  beider  Arten  ist  das  tropische  Asien,  wo  sich  /.  malayana  vorzugs- 
weise auf  Malakka  findet,  während  /.  Oliveri  in  Cochinchina  weit  verbreitet  ist. 
Krtchtc  Die  Früchte  bestehen  im  Mittel  nach  E.  Milliau  aus  14  Proz.  Kernen  und  86  Proz. 

Schalen.  Letztere  sind  unbrauchbar,  die  Zusammensetzung  der  Kerne  war: 


Stickstoff- 
substanz 

Proz. 

Rohfett 
Proz. 

Stickstoff- 
freie Ex- 
traktstoffe 
Proz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Wasser 
Proz. 

: 

12,56  1 

58,40 

14.00 

6,28 

2,24 

6,52 

Demnach  enthalten  die  Früchte  selbst  nur  8  Proz.  Rohfett. 

1)  Chem.  Rev.  191^  19,  51—55  und  1910,  156.  —  2)  Apoth.-Ztg.,  1898, 169;  Chem. 
Revue,  1904,  126;  Sem ler,  Tropische  Agrikultur,  2.  Aufl.,  2,  542. 
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Die  Eingeborenen  zerstampfen  die  Kerne  in  hölzernen  oder  steinernen 
Mörsern  zu  einem  Brei,  welcher  erwärmt  und  ausgepreßt  wird.  Das  ab- 
laufende Fett,  20 — 22  Proz.,  erstarrt. 

Dieses  Fett  ist  mit  der  Dikabutter  verwandt.  Es  kommt  im  einheimischen 
Handel  in  konischen,  4—6  Pfund  schweren  Stücken  vor.  Im  frischen  Zustande 
ist  es  graugelb,  unter  dem  Einfluß  von  Luft  und  Licht  bleicht  es  mehr  oder 
weniger  aus. 

Es  soll  in  kaltem  Alkohol  unlöslich(?)  sein,  in  heißem  Alkohol  völlig 
löslich,  löst  sich  leicht  in  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und  Benzol. 
Beim  Altern  verliert  es  allmählich  seinen  eigenartigen  Geruch  und  zerfällt  in 
schuppenförmige  Blättchen,  die  der  Borsäure  ähnlich  sind. 

E.  Milliau  stellte  folgende  Konstanten  fest: 


Eigen- 
schaften. 


Fettsäuren 


Spez.  Gew.    Schmp.  J.-Z.  1  R.-M.-Z. 

I  feste  iiu 


Schmp. 


0,936         38,5°      3,5  I      1,7      94  Proz. 


6  Proz.  35,0° 


Erstp. 


Mittl. 
Mol.-Oew. 


33.6°  219,3 


Das  berechnete  ungefähre  Verhältnis  der  Fettsäuren  zueinander  ist: 
Myristinsäure  55,5  Proz.,  Laurinsäure  39.0  Proz.,  Ölsäure  5,0  Proz., 
Caprylsäure  und  andere  niedere  Säuren  0,5  Proz. 

Die  Cay-Cay-Butter  wird  vorläufig  nur  im  Produktionslande  verwertet, 
meist  zur  Kerzenfabrikation,  indem  man  das  geschmolzene  Fett  in  kleine  mit 
Baumwolldocht  versehene  Bambusröhren  gießt.  Die  Produktion  geht  jedoch 
allmählich  zurück,  da  die  modernen  Brennstoffe  sich  leicht  eingebürgert  haben. 

Ein  Export  der  Früchte  selbst  ist  vorläufig  nicht  aussichtsvoll,  da  der 
hohe  Prozentgehalt  an  Schalen  die  Transportkosten  sehr  verteuert  und  eine 
zweckmäßige  Entkernungsmethode  noch  nicht  gefunden  ist. 

Die  Preßkuchen  weichen  von  anderen  brauchbaren  Kuchen  hinsichtlich 
der  Zusammensetzung  nicht  besonders  ab. 


Stickstoff- 
substanz 
Proz. 

Stickstoffreie 
Extraktstof  fe 
rroz. 

Rohfaser 
Proz. 

Asche 
Proz. 

Wasser 
Proz. 

30,2 

33,6 

>5,i 

5,4 

«5,7 

Sie  ähneln  sehr  den  Baumwollkuchen  und  könnten  bei  genügender  Ein- 
fuhr als  Futtermittel,  ferner  als  Brennmaterial  und  zum  Kompostieren  Ver- 
wendung finden. 

325  bis  330:  Gruppe  der  Lauraceenfette. 

325.  Cleomeöl. 

Cleome  gigantea  L  (Familie  der  Capparidaceen),  im  Staate  Rio  de 
Janeiro  heimisch,  ist  eine  Pflanze  von  '/a  bis  l%tn  Höhe  mit  schoten- 
artigen,  etwas  sichelförmigen  Früchten. 

Durch  Extraktion  der  Samen  •)  mit  Petroläther  wurden  9,5  Proz.  eines 


1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  8,  4243. 


Ver- 


Kuclirn. 
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rotbräunlichen,  geruchlosen  Fettes  von  Gänseschmalzkonsistenz  und  von  höchst 
unangenehmem,  kratzend  ranzigem  Geschmack  erhalten. 

Spez.  Gew.  bei  -f  22°  =-.  0,833. 

326.  Kusuöl  >). 

Das  Öl  der  Früchte  des  Kampferbaumes,  Cinnamomum  Camphora  Nees,  Farn.: 
Lauraceae.  Früchte  aus  der  Präfektur  F.ukuoka  (Japan)  stammend,  waren  von  grauer 
Farbe  und  kleiner,  kugeliger  Form,  0,5  cm  groß  und  0,1  g  im  Mittel  schwer.  Die  luft- 
trockenen Früchte  enthielten  42,37  Proz.  Fett. 

Kusuöl  bildet  eine  weiße,  kristallinische  Masse,  von  schwach  aromatischem, 
kokosfettartigem  Geruch. 


Spez.  (iew. 
(100  <•) 

Schmp. 

Säure- 

Z. 

|  V,Z. 

I_ 

p  u  7  Licht- 
k.-m.-z:.  brechung(250) 

0,8760 

22,8" 

4,7 

283,8 

4,5 

0,5  »,4517 

Wahrscheinlich  ist  der  Hauptbestandteil  des  Kusuöles  Laur in.  Es  gleicht 
dem  Kokosnußöl  und  kann  mutmaßlich  zu  denselben  Zwecken  wie  dieses 
gebraucht  werden. 

327.  Inukusuöl  ). 

Das  öl  der  Früchte  von  Machilus  Thunbergii  S.  et  Z.,  Familie:  Lauraceae,  einem 
in  Japan  heimischen  Baume,  „tabu-no-ki"  benannt.  Die  Früchte  derselben  Pro- 
venienz wie  die  von  Cinnamomum  Camphora  waren  etwas  größer,  0,8  cm  Durchmesser, 
0,22  g  im  Mittel  wiegend  und  65,0g  Proz.  öl  enthaltend. 

Das  Öl  ist  bräunlichgelb  und  scheidet  bei  niederer  Temperatur  kristalli- 
nische Massen  ab. 

SP(^j)eW' ;  Säure-Z.  j  V.-Z.   ^?s)    5rechuCnhg"(25  0)    R  -M.-Z. 

0,0347         19.3        241,3     66,1  1,4646  2,1 

Das  Öl  ähnelt  dem  Kusuöl,  doch  deuten  seine  niedrigere  Verseifungszahl 
und  seine  höhere  Jodzahl  auf  die  Gegenwart  von  Glyzeriden  ungesättigter, 
höherer  Fettsäuren  hin. 

328.  Tangkallakfett. 

Tangkallak  fat 

Das  Fett  der  Früchte  bzw.  Samen  von  Cylicodaphne  (Litsaea)  sebifera ,  eines  in 
Java  heimischen,  sich  auch  auf  den  benachbarten  Inseln  und  in  Hinterindien 
findenden  Baumes,  welcher  auf  Java  „Tangkallak'  heißt. 

Nach  Greshoff 3)  enthält  das  Fruchtfleisch  36,5  Proz.  Fett  von  butter- 
artiger Konsistenz,  die  Samen  dagegen  enthalten  52  Proz.  festes  Fett. 

J.  Sack3)  erhielt  durch  Extraktion  der  gepulverten  Samen  mit  Äther 
47,3  Proz.  Fett,  A.  Schroeder4)  durch  Ausziehen  mit  Petroläther  eine  Aus- 
beute von  51  Proz. 

Das  geschmolzene  Fett  der  Samen  ist  nach  Schroeder  schwach  gelblich; 
beim  Erkalten  erstarrt  es  gegen  27 0  zu  einer  spröden,  fast  weißen  Masse  in 

1)  M.  Tsujimoto,  Chem.  Rev.  1908,  169.  —  2)  M.  Tsujimoto,  Chem.  Rev. 
iqo8,  170.—  3)  J.  Sack,  Pharmaceutisch  Weekblad  1903,  40,  4.  —  4)  A.  Schroeder. 
Arch.  d.  Pharm.  1905.  243,  631;  Chem.  Revue,  1906,  13,  11. 


Digitized  by  Google 


Feste  Fette. 


525 


nadeiförmigen  Büscheln  kristallisierend.   Geruch  und  Geschmack  sind  nicht 
charakteristisch. 

Das  Fett  (der  Samen)  löst  sich  reichlich  in  den  gewöhnlichen  Fett-  Jgj«- 
lösungsmitteln.  Bei  200  löst  sich  1  g  Fett  in  der  gleichen  Menge  Chloro- 
form, Schwefelkohlenstoff,  Xylol  und  Äther.  Von  Benzol  ist  die 
anderthalbfache  Menge  notwendig;  an  Aceton  beansprucht  das  Fett  die  zehn- 
fache, an  absolutem  Alkohol  die  fünfzehnfache  Menge  seines  Gewichts  zur 
Lösung  (Schroeder).  Das  Fett  besteht  aus: 

Trilaurin  8sProz.i     van     86,6  Proz. \~  .95,96  Proz.      p  ß  ...  lcchroeder 

TrioleTn  15  „   /Gorkom');  13,4  »  I      '  2,(30   „    »44*  roz.unvers.us,tai.ybcnroeaer 

Durch  Umkristallisieren  des  Fettes  aus  Alkohol  läßt  sich  sehr  leicht  reines 
Trilaurin  darstellen.  Nach  Sack  bildet  es  ein  vorzügliches  Ausgangsmate- 
rial zur  Darstellung  von  Trilaurin  und  Laurinsäure. 


Spez. 

Gew.  Schmp. 
bei  41» 

  1.  1 

Säure-Z. 

... 

zu  Anfang 
■3,3  nach 
lg.  Zeit  8.8 

V.-Z. 

* 

i 

j.-Z. 

Gly- 
zerin 

Proz. 

Un- 
ver- 

seifb. 
Proz. 

Greshoff  .        —        4^»  (aus 

37°  (aus 
Frucht- 
fleisch) 

Lemarie»)  .       —  450 
Schroeder.     0,8734  46,2 

1 

2O8  76,1 

1,47 

1»,5J) 
(Sack) 

2,3 s) 

13,03 

»44 

Nach  Lemarie  wird  das  Fett  zur  Kerzen-  und  Seifenfabrikation  ver-  Ver. 
wendet,  und  zwar  gibt  Lemarie  an,  daß  ein  Baum  pro  Jahr  so  viel  Fett 
liefert,  als  zur  Fabrikation  von  500  Kerzen  notwendig  ist 

329.  Advogatofett,  Perseafett. 

Huile  d'Avocatier;  Alligator  peer  oil;  Advocado  oil. 

Das  öl  aus  den  Samen  von  Persea  gratissima  Gaertn.  (Laurus  Persea  L.),  dem 
Advocatobaum.  Die  Heimat  dieses  13—15  m  hohen  Baumes  ist  Nordbrasilien 
und  Westindien,  wo  er  in  mehreren  Abarten  vorkommt  Außerdem  wird  er  ver- 
schiedentlich kultiviert,  so  in  Ostindien,  St.  Thome  u.  a.  In  St  Thome  wird  der 
Baum  Abacate  oder  Abacateiro,  in  Mexiko  Ahuaca  dulce  largo  genannt. 

Die  Früchte  sind  bis  faustgroß,  mehr  oder  weniger  birnenförmig,  mit  grüner  oder 
dunkel  veilchenblauer  Schale«).  Sie  werden  vielfach  als  Obst  gegessen. 

Die  Samen  geben  ein  gutes,  schwach  dunkelgrünlichbraunes  Öl,  welches 
nach  Schaedler  aus  30  Teilen  Olei'n  und  70  Teilen  Laurostearin  und 
Palmitin  besteht. 

Nach  Niederstadt6)  war  das  Öl  (aus  brasilianischen  Früchten)  goldgelb, 
halb  fest  mit  kristallinischen  Ausscheidungen. 

1)  Nat.  Tijdschr.  v.  Neederl.  Ind.  1858,  410.  —  2)  Die  Abweichungen  der  Jod- 
zahlen entsprechen  den  Oleingehalten  (vgl.  vorige  Tabelle);  mangels  weiterer  Ana- 
lysendaten sind  sie  nicht  aufklärbar.  —  3)  Bull.  Imper.  Inst.  1903,  212  (durch  Lew- 
kowitsch).  — -  4)  Moller,  Tropenpflanzer  1900,  36.  —  5)  Ber.  pharm.  Ges.  1898, 
170;  desgl.  1902,  144. 
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6o,6 

6i,3 
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Das  Advogatofett  ist  nach  Sem ler1)  in  Europa  wenig  oder  gar  nicht 
bekannt,  verdient  aber  beachtet  zu  werden,  denn  in  Amerika  wird  es  mit 
Vorteil  und  in  beträchtlichen  Mengen  zur  Seifenfabrikation  verwendet  Ad. 
F.  Möller1)  empfiehlt  den  Anbau  für  Kamerun  besonders. 

Wie  Semler1)  mitteilt,  kommt  das  Öl  jetzt  kaum  nach  Europa  in  den 
Handel,  da  die  Samenkerne  als  Eßmandeln  viel  zu  hoch  im  Preise  stehen. 

330.  Labreutalg2),  Lorbeertalg. 

Syn.  Bol-loi;  Undung  (Birma);  Hoerve  gadung  (Java). 

Stammt  von  Teiranthera  laurifolia  Jacq.,  ferner  von  T.  citrata  Nees,  T. 
glabraria  Nees  und  T.  Roxburghii.  Heimat:  Annam  und  Indo-China,  ist 
auch  in  Amerika  eingeführt 

Das  Fett  wird  aus  den  Samen  durch  Kochen  mit  Wasser  erhalten,  es 
dient  zur  Kerzenfabrikation. 

331.  Lorbeeröl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 

Laurel  oil,  Bayberry  oil.  Huile  de  laurier,  Bcurre  de  laurier.  Olio 
di  lauro,  Olio  di  alloro,  Burro  di  lauro.   Aceite  del  laurel. 

hei  Der  zu  den  Lauracecn  gehörige  Lorbeerbaum,  Laurus  nobUis  L,  er- 
reicht eine  Höhe  von  5 — 10  m  und  besitzt  einen  glatten,  runden,  grünlich 
berindeten  Stamm  mit  einer  dichten,  ästigen,  fast  kugeligen  Krone. 

Die  Frucht  ist  eine  etwa  1,5  cm  lange  und  1  cm  breite,  ellipsoidische 
oder  länglich-ovale  Steinfrucht,  die  von  einer  dünnen,  fleischigen,  anfangs 
grün,  später  blauschwarz  (beim  Trocknen  dunkel  olivenbraun)  gefärbten  Schale 
umgeben  wird,  und  eine  dünne  brüchige  Steinschale  und  in  dieser  einen 
kurzen  Embryo  enthält,  dessen  dicke,  plankonvexe  Keimblätter  am  Scheitel 
ein  winzig  kleines  Stämmchen  umschließen.  Die  Früchte  enthalten  24  bis 
30  Proz.  Ol. 

Der  Lorbeerbaum3)  ist  zweifellos  in  Europa  und  zwar  im  Mediterran- 
gebiet heimisch.  Heute  tritt  er  wild  auf  in  der  immergrünen  Region  der 
Küstenländer  Kleinasiens,  im  nördlichen  Kleinasien  bis  an  die  Südostecke  des 
Schwarzen  Meeres  und  im  Küstengebiet  von  Syrien.  Weiter  findet  er  sich 
im  südlichen  Thrazien  und  Mazedonien,  in  vielen  Teilen  Griechenlands  und 
auf  den  griechischen  Inseln.  Ebenso  in  Istrien,  Dalmatien  und  dann  in  allen 
wärmeren  Teilen  Italiens  und  der  benachbarten  Inseln,  so  namentlich  in  den 
Wäldern  Sardiniens.  Nordwärts  reicht  er  hier  bis  zum  Oardasee,  wo  er  aber 
vielleicht  nicht  mehr  ursprünglich  ist  Ferner  finden  wir  ihn  in  Spanien  und 
Portugal,  Marokko  und  Algier.  Seine  Kultur  ist  in  den  genannten  Ländern 
sehr  verbreitet 

1)  Semler,  Trop.  Agrikultur  2,  522.  —  2)  M.  Lemariö,  Oils,  Colours  and  Dry- 
salteries  1904,  6  durch  Chem.  Rev.  1904,  II.  127.  —  3)  Näheres  über  die  Verbreitung  und 
Kulturgeschichte  des  Lorbeers,  wie  mancher  anderer,  hier  beschriebenen  Nutzpflanzen, 
siehe  in  dem  ausgezeichneten  Werk  von  Victor  Hehn:  Kulturpflanzen  u.  Haustiere 
in  ihrem  Übergang  aus  Asien  nach  Griechenland  u.  Italien,  sowie  in  das  übrige 
Europa.  1902,  220. 
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Am  Gardasee  wird  viel  von  diesem  Öl  durch  Kochen  der  Früchte  mit  Cfcwian»*. 
Wasser  und  Abschöpfen  des  Öls  produziert;  man  gewinnt  auf  diese  Weise 
15 — 20  Proz.  öl.    Auch  durch  Pressen  wird  es  gewonnen. 

Eigenschaften.    Das  Lorbeeröl  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest,  *jjfßj;n 
von  butterartiger  Konsistenz  und  grünlichgelber  Farbe,  hat  stark  aromatischen 
Geruch  und  bitteren  Geschmack.  Der  Geruch  rührt  von  einer  großen  Menge 


Fig.  76.   Laurus  nobilis  L   A  Blühender  Zweig,  B  Frucht,  C  Frucht  im  Quer- 
schnitt, D  Cotyledon  mit  Embryo  (a). 

ätherischen  Öls  her,  das  neben  fettem  öl  vorhanden  ist.  In  95  proz.  kaltem  Alko- 
hol ist  das  Öl  wenig  löslich,  in  demselben  kochenden  Alkohol  löst  es  sich 
dagegen  mit  Leichtigkeit  und  scheidet  sich  beim  Abkühlen  weniger  gefärbt 
wieder  ab.    In  Äther,  Schwefelkohlenstoff,  Chloroform  ist  es  leicht  löslich. 

Zusammensetzung.  Das  Lorbetröl  enthält  Trilaurin  und  wenig  Mi-  Bestandteil«-, 
ristin,  ferner  Glyzeride  von  Ölsäure  und  Homologen,  daher  rührt  die  sehr 
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hohe  Jodzahl.  Fabris  und  Settimj1)  fanden,  daß  50  Proz.  Fettsäuren  des 
Lorbeeröls  fest  sind.  Außerdem  enthält  es  kleine  Mengen  harzartiger  Sub- 
stanzen, Chlorophyll  und  ätherisches  Öl 2). 


Lorbeeröl. 
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Fettsäuren  des  Lorbeeröls. 

Schmp.  Erstp.  |  J.-Z.  (jJnZre) 
23— 24 0  1  14— 19°     64,7—82  98,1 


Konstanten.  Die  vorstehende  Tabelle  zeigt,  daß  die  Verseifungszahlen  und  noch  mehr 
die  Jodzahlen  in  weiten  Grenzen  schwanken.  Die  kleinste  Jodzahl  (49)  fand 
Hübl,  die  größte  (80)  Lewkowitsch.  Andere  Autoren  geben  verschiedene 
Zahlen  an,  von  65—78  (de  Negri  und  Fabris,  Morpurgo,  Fabris  und 
Settimj).  Die  Veränderlichkeit  der  Jodzahl  im  Lorbeeröl  ist  auf  die  Gegen- 
wart ätherischer  Öle  zurückzuführen,  welche  es  häufig  begleiten.  Fabris 
und  Settimj  fanden  die  Jodzahl  eines  durch  Extraktion  mit  Äther  her- 
gestellten Öls  zu  96,4,  und  nachdem  es  mit  Alkohol  gewaschen  war,  (Temp.  o°) 

1)  Bericht  über  den  VI.  Internationalen  Kongreß  für  angewandte  Chemie.  — 
2)  Ulzer-Kümont,  Allgemeine  und  physiologische  Chemie  der  Fette,  289. 
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eine  Jodzahl  von  65.  Dieselben  Autoren  fanden  die  Verseif ungszahl  1Q7  und 
die  des  mit  Alkohol  gewaschenen  Öls  zu  206.  Das  Drehungsvermögen  wird 
erhöht  durch  die  Gegenwart  des  ätherischen  Öls,  welches  das  Lorbeerfett  be- 
gleitet (Rakusin1)). 

Nach  Untersuchungen  von  Matth  es  und  Sander»)  hatte  Lorbeeröl 
folgende  Konstanten: 

Säurezahl   5.3 

V.-Z   200.Q 

Hehner-Z.  nach  Abzug  des  Unverseifbaren  .   .  85,8 

R.-M.-Z   3.2 

Polenske-Z   2,8 

Jodzahl  nach  Hübl   82,2—82,4 

Refraktion  n*,°   1,4643 

Acetylzahl 

a)  wahre   5,11 

b)  scheinbare  .15,3 

Die  unverseifbaren  Bestandteile  des  Lorbeerfettes  bestehen  nach  M.  und  1  '^"*cif" 
S.  aus  Myrizilalkohol  (Melissylalkohol)  G^H^O,  einem  Kohlenwasserstoff  von 
der  Formel  Cj0H4j  (Lauran),  ferner  Phytosterin  und  einem  ungesättigten, 
gelbbraunen,  aromatisch  riechenden,  öligen  Körper  mit  einer  Jodzahl  191.9. 

Mit  dem  Heydenreichschen  Reagens  färbt  sich  das  Lorbeeröl  braun,  mit  den  Farben 
Reagenzien  von  Hauchecorne  und  Brülle  tritt  eine  lebhafte  Reaktion  ein.   Auch  rca  t,onc"- 
diese  Reaktionen  sind  abhängig  von  der  Gegenwart  des  ätherischen  Öls,  welches  mit 
Säuren  energisch  reagiert.  Das  mitAlkohol  gewaschene  Öl  zeigt  veränderte  Reaktionen, 
und  zwar  folgende: 

Reagens  Heyden  reich  (S.  32):  braungelb. 

Hauchecorne  (S.  33):  in  der  Kälte  grün,  in  der  Wärme  gelb. 

Brülle  (S.  34):  orangegelb. 

Becchi  (Bd:  I,  281  und  Bd.  II,  258):  nichts. 

Bemerkenswert  ist  die  Tatsache,  daß  dieses  Öl  mit  Furfurol  und  Salzsäure  reagiert, 
und  zwar  gibt  es  eine  violette  bis  weinrote  Farbe,  die  von  der  geringen  Färbung,  welche 
Sesamöl  gibt,  gut  zu  unterscheiden  ist.  Diese  Reaktion  tritt  bei  rohem  Lorbeeröl  inten- 
siver ein  als  bei  dem  mit  Alkohol  gewaschenen;  noch  viel  intensiver  mit  dem  im 
Alkohol  befindlichen  Teil,  weil  der  Reaktionsträger  vom  Alkohol  herausgelöst  wird. 

Verfälschungen.  Das  Lorbeeröl  wird  hauptsächlich  mit  Talg,  Schweine-  \er- 
schmalz  und  verschiedenen  Farbstoffen,  z.  B.  Curcuma  (Gelbwurz)  verfälscht.  u,schunKc"- 

Nach  Chevalier  und  Beaudrimont  kann  man  die  Gegenwart  von 
Tierfetten  im  Lorbeeröl  dadurch  nachweisen,  daß  man  etwas  Öl  in  Äther 
löst  und  einige  Tropfen  der  ätherischen  Lösung  in  absoluten  Alkohol  gießt. 
Mit  reinem  Lorbeeröl  erhält  man  keine  Trübung,  bei  Gegenwart  von  Tier- 
fetten aber  eine  milchige  Flüssigkeit. 

Diese  Probe  wird  auch  von  Morpurgo  empfohlen,  welcher  außer- 
dem noch  die  folgende  Kristallisationsprobe  anwendet: 

Man  löst  einen  Teil  des  zu  prüfenden  Öls  in  zwei  Teilen  Alkohol  auf  dem  Wasser- 
bade und  läßt  wieder  rekalten,  beobachtet  dann  den  sich  in  der  Kälte  ab- 
scheidenden Teil  mit  dem  Mikroskop.  Dieser  erscheint  amorph,  wenn  reines  Öl 
vorliegt,  dagegen  kristallinisch,  wenn  fremde  Tierfette  vorliegen. 

Verwendung.  Das  Lorbeeröl  wird  in  der  Pharmazie  in  der  Tierheil- 
kunde und  in  der  Parfümerie-lndustrie  verwendet. 

1)  Rakusin,  Chemiker-Ztg.  1006,  30, 143  —  2)  Matthes  u.  Sander,  Chem.  Revue 
1008,  15,  144. 

Ubbclohde,  lldb  d  v\c  u  Kntr.   II.  -jj 
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332.  Gewfirzbuschsamenöl,  Fieberbuschsamenöl '). 

Der  zu  der  Familie  der  Lauraceen  oder  Lorbeergewächse  gehörige  Fieberbusch, 
Lindem  Benzoin  (L.)  Meissn.  ■=  Laurus  Benzoin  L.,  ist  ein  3— 6  m  hoher  Strauch. 
Seine  Frucht  ist  eine  verkehrt  eiförmige,  rot  gefärbte  Steinfrucht,  die  am  Orunde  von 
dem  schalenförmigen  Reste  der  Blütenhülle  umgeben  wird. 

Die  Heimat  des  auch  in  Europa  vielfach  in  Gärten  und  Parks  angepflanzten 
Fieberbusches  ist  das  östliche  Nordamerika,  wo  er  von  Canada  bis  Florida  nament- 
lich in  feuchten  Wäldern  auftritt. 

Bei  einer  Gewinnung  im  großen  durch  Pressen  und  Extrahieren  der 
Rückstände  wurden  45,6  Proz.  gelbes  Fett  von  kristallinischer  Beschaffenheit, 
Schmp.  =  260,  erhalten.  Es  ist  in  Äthylalkohol,  Benzin  und  Aceton 
leicht  löslich,  schwieriger  in  Methylalkohol. 

V.-Z  2844 

Reichert-Z   1,3 

Das  Öl  soll  aus  Glyzeriden  hauptsächlich  der  Laurinsäure,  ferner  der 
Caprinsäure  und  Ölsäure  bestehen. 

333  bis  343:  Gruppe  der  Myristicaceenfette. 
333.  Das  Fett  der  Myristicaceen. 

Allgemeines. 

ntdeutunj;  Nach  O.  Warburg2)  sollte  die  Ölgewinnung  in  Zukunft  die  wichtigste 
^raclcn*"  Nutzanwendung  der  Myristicaceen  werden.  Während  Muskatbutter  wie  das 
ätherische  Muskatöl  mehr  medizinisch  verwendet  und  aus  den  aromatischen 
Arten  (Af.  fragrans  Houtt  und  argentea  Warb.)  hergestellt  wird,  liefern  die 
nicht  dauernd  aromatischen  Arten  ein  für  Kerzenfabrikation  sehr  gut  brauch- 
bares Fett  (sogar  als  Ersatz  von  Schmalz  und  Butter  empfohlen).  Stärke  kommt 
neben  dem  Fett  in  größeren  Mengen  nur  in  den  Nüssen  der  eigentlichen 
Myristica-  und  Knemaarten  vor,  so  daß  diese  für  Fettbereitung  am  we- 
nigsten geeignet  sind,  während  die  amerikanischen  und  afrikanischen 
Myristicaceen  in  bezug  auf  Fett  viel  reicher  sind.  Die  amerikanische 
Virola  surinamensis  (Rol.)  Warb,  enthält  bis  73  Proz.  Fett,  die  westafrika- 
nische Pycnanthus  microeephala  (Bth.)  Warb,  soll  ebensoviel  enthalten,  falls 
Christys  Notiz  zuverlässig  ist.  Das  Fett  aller  Myristicaceen  ist  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  fest  und  schmilzt  bei  zirka  45°;  es  entwickelt  beim  Brennen 
meist  einen  sehr  angenehmen  Geruch. 
Artrn.  Lokal  benutzt  werden  fast  alle  amerikanischen  Arten,  die  in  genügender 

Menge  vorhanden  sind,  z.  B.  Virola  surinamensis  (Rol.)  Warb,  in  W est- 
indien und  Nordbrasilien,  V.  sebifera  Aubl.  trotz  der  sehr  kleinen  Samen 
hier  und  da,  z.  B.  in  Guayana,  V.  bieuhyba  (Schott)  Warb,  und  Qarnderi 
D.  C.  Warb,  in  Südbrasilien,  V.  peruviana  (D.  C.)  Warb,  und  V.  venosa 
(Bth.)  Warb.  var.  Pavonis  Warb,  in  Peru,  V.  guatemalensis  (Hemsl)  Warb, 
in  Zentralamerika,  wahrscheinlich  auch  Dialyanthera  Otoba  (HBK.)  Warb, 
in  Neu-Granada,  Pycnanthus  microeephala  (Bth.)  Warb.  (=  Af.  angolensis 
Welw.  msc.)  in  Angola.  In  den  Handel  kommen  bisher  nur  Virola  surina- 
mensis (Rol.)  Warb,  fast  stets  nur  aus  Parä,  zuweilen  aber  unter  dem  Namen 
„African  oil  nut",  ferner  neuerdings  mehrfach  V  guatemalensis  (Hemsl) 

1)  Caspari,  Amer.  Chem.  Journ.  1902,  27,  291;  Oil,  Paint  and  Drug.  Rep.  1902; 
Chem.  Revue  1902,  0,  211.  —  2)  O.  Warburg,  Über  die  nutzbaren  Muskatnüsse; 
Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1892,  2,  226. 
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Warb,  zuweilen  offenbar  auch  als  African  oil  nut  importiert  Pycnanthus  v«- r 
microcephala  (Bth.)  Warb,  dagegen  kommt  wirklich  von  Westafrika,  wcn 
namentlich  von  St.  Thome  und  vom  Gabun.  Meist  gehen  diese  Nüsse 
nach  Liverpool,  aber  auch  schon  direkt  nach  Deutschland.  Sicher 
würden  sich  die  asiatischen  Myristicaceen  der  gleichfalls  stärkelosen 
Gattungen  Horsfielda  und  Qymnacranthera  gleichfalls  sehr  gut  ver- 
wenden lassen.  Da  aber  daselbst  die  Eingebornen  so  viel  bessere  Früchte 
zum  Brennen  besitzen  (wie  namentlich  neben  Kokos,  Sesam,  Arachis  auch 
Aleurites),  so  werden  sie  weniger  darauf  aufmerksam;  Qymnacranthera  canarica 
(King)  Warb,  wird  übrigens  zu  diesem  Zweck,  und  zwar  zu  Räucherkerzen, 
in  Südindien  (Canara)  lokal  benutzt  und  ist  auch  schon  in  größeren  Quan- 
titäten nach  England  gekommen,  freilich  nur  als  Verfälschung  der  echten 
Muskat,  nicht  als  Ölnuß. 

334.  Muskatnußbutter,  Muskatbutter. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Nutmeg  butter.    Beurre  de  noix  muscades,  Beurre  de  muscade, 
Burro  di  noci  moscate,  Burro  muschiato.  Manteca  de  nuez  moscada 

Die  Muskatnuß1)  stammt  von  der  zu  der  Familie  der  Myristicaceen  gehörigen  Botanische«. 
Myristica  frugrans  Hontt,  auch  M.  officinalis  L.,  M.  moschata  Thbg.  und  M.  aroma- 
tica  Lam.  genannt. 

Der  Muskatbaum  wird  gewöhnlich  15—18  m  hoch  und  besitzt  einen  aufrechten, 
ziemlich  starken,  schmutzig-olivgrün  berindeten  Stamm  mit  einer  dichten,  fast  kegel- 
förmigen Krone.  Die  kurz  gestielten,  glänzenden,  dünn  lederartigen  Blätter  haben 
längliche,  beiderseits  deutlich  zugespitzte  Gestalt  nnd  messen  etwa  8  bis  14  cm  in  der 
Länge  sowie  3  bis  7  cm  in  der  Breite.  Die  Frucht  stellt  eine  kugelige  oder  seltener 
birnenförmige,  fleischige,  3  bis  6  cm  lange  und  2  bis  4,5  cm  breite  Beere  dar.  Ihre 
fleischige  oder  zur  Reifezeit  fast  lederartige,  etwa  1  cm  dicke  Schale  ist  mit  einem 
feinen  Flaum  kurzer  Härchen  besetzt,  wird  von  einer  seichten  Furche  umzogen  und 
zeigt  hellockergelbe,  bisweilen  etwas  rötlich  überlaufene  Färbung.  Der  in  ihr  einge- 
schlossene, ellipsoidische  bis  eiförmige  Samen  wird  von  einem  karminroten,  seltener 
weiß  gefärbten,  stark  zerschlitzten  Samenmantel,  einem  sogenannten  Arillus,  umgeben. 
Dieser  letztere,  der  unter  dem  Namen  Macis-  oder  Muskatblüte  bekannt  ist,  ist  von 
den  in  den  Handel  kommenden  Samen  meist  schon  abgelöst,  so  daß  dieselben  dann 
nur  noch  von  einer  schmutzigen,  grauweißen  oder  seltener  bräunlichen,  tief  runzeligen 
Schale  umgeben  werden.  Im  Innern  enthalten  die  Samen2)  ein  gelblich  bis  gelbgrau 
gefärbtes  Nährgewebe,  in  das  vom  Rande  her  unregelmäßige,  dunkelbraune,  verzweigte 
Streifen  eindringen  und  in  dem  dicht  am  einen  Ende  ein  ziemlich  großer,  umfang- 
reicher Keimling  eingebettet  liegt,  der  im  frischen  Zustande  aus  zwei  auseinander 
stehenden,  gefalteten  Kotyledonen  und  einem  kurzen  Würzelchen  besteht,  bei  der 
Handelsware  aber  meist  schon  vollständig  zusammengeschrumpft  ist. 

Die  ursprüngliche  Heimat  des  wild  nicht  mehr  vorkommenden  Muskatnuß  bau  mes 
ist  nicht  mehr  sicher  festzustellen,  vermutlich  stammt  er  aber  von  den  südlichen,  die 
Bandasee  umgebenden,  von  Seram  bis  Dammer  reichenden  Molukken.  Auf  Neuguinea 
kommt  nur  eine  nahe  verwandte  Art,  Myristica  urgenten  Warbg.,  vor,  deren  Samen 
ebenfalls  als  Papua  Muscat  einen  wichtigen  Handelsartikel  bilden.  Seine  Hauptkultur- 
gebiete sind  gegenwärtig  außer  seinem  Ursprungsland  die  übrigen  Molukken,  ferner 
Nordcelebes,  Sumatra,  die  Halbinsel  Malakka,  Java,  Sansibar,  einzelne  Teile  von  West- 
indien, sowie  wenige  Gebiete  des  tropischen  und  zentralen  Amerika  Die  Muskatnuß 
kam  um  die  Mitte  des  12.  Jahrhunderts  nach  Europa  als  Gewürz. 

Die  Nüsse  werden  vom  Fruchtfleisch  befreit  und  an  der  Sonne  getrocknet, 

1)  Vgl.  die  eingehende  Monographie  von  O.  Warburg:  „Die  Muskatnuß",  Leipzig 
1897.—  2)  Über  den  genaueren,  anatomischen  Bau  des  Samens  siehe  Hallström,  Anat. 
Studien  über  die  Samen  der  Myristicaceen  und  ihre  Arillen  in  Arch.  d.  Pharm.  1895, 
233,  443—500;  ferner  Busse,  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundheitsamt  1895,  11,  390; 
ferner  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  II,  706—711. 

34' 
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Fig.  77.    Myristica  fragrans  L.   A     Blühender  Zweig.   B     Aufspringende  Frucht. 
C  -  Frucht  im  Längsschnitt.  D  =  Samc  mit  Arillus.   E  =  Same  ohne  Arillus.  F 
Same  im  Querschnitt   G  =  Same  im  Längsschnitt. 

Gewinnung  dann  die  Kerne  nach  Aufbrechen  der  Schale  sortiert  und  oft  in  See-  oder 
tmc.  j^jk^gggj.  getaucht,  um  sie  vor  Insekten  zu  schützen.    Der  Kern  stellt  etwa 
1 1  Proz.  der  ganzen  Frucht  dar.    Nach  einer  großen  Anzahl  Analysen  l)  ist 
seine  mittlere  Zusammensetzung: 

Wasser  10,72  Proz 

Stickstoff  6,22 

Ätherisches  Öl  3,59 

Fett  34,35 

Stärke  23,49 

Sonstige  stickstoffhaltige  h'xtraktstoffe  .  13,03 

Rohfaser  5,60 

—      Asche  3.10 

1)  König,  Chemie  der  N'ahr.-  u.  Oenulhn.  1903,  I,  965. 
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Gewinnung:  Das  Fett  wird  aus  den  angefaulten  und  von  Insekten  an-  Gewinnung 
gefressenen  Nüssen  (Ausschuß)  gewonnen.    Auf  dem  indischen  Archipel  de*  Felt<"s 
werden  die  Nüsse  geröstet,  zerkleinert  und  dann  zwischen  Platten  gepreßt, 
in  Europa  werden  die  Nüsse  zerkleinert,  dann  mit  Wasser  gedämpft  und 
gepreßt   Ausbeute  24—30  Proz.  Butter.    Extraktion  wird  selten  angewendet 

Eigenschaften:  Die  Muskatbutter  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  eine 
feste,  talgartige,  gelblich-rötliche  Masse  mit  an  gewöhnliche  Nüsse  erinnern- 
dem Geruch  und  Geschmack.  Ihr  Schmelzpunkt  schwankt  stark.  In  warmem 
Alkohol  ist  sie  löslich,  fällt  aber  in  der  Kälte  teilweise  wieder  aus.  In 
kaltem  Äther  ist  sie  nicht  leicht  löslich. 

Zusammensetzung:  Die  Muskatnußbutter  ist  hauptsächlich  aus  Myristin 
und  etwas  Olei'n  zusammengesetzt  und  enthält  ca.  4    8  Proz.  flüchtige  Öle. 


Eigen- 
idufon. 


Muskatnußbutter. 
Nicht  zu  verwechseln  mit  dem  ätherischen  Muskatblütenöl  oder  Macisöl! 


I 


Spez. 


E 

I 


Erstp. 


V.-Z. 


■ 

= 

E 


Lichtbrechung 


J.-Z. 


R.-M- 


Mau- 
men£- 


i 


KDieterich 
(mehrere 
Proben) 

derselbe 


iMarpmann 
Rüdorff 

Wirhmel 

Utz 
Allen 


0,045  bis 
o.ogSis'l 
o,994(>5u) 


43  bis 
57° 

38.5° 

bis  5t0 
50 u 

47  bis 
48" 


0,808 


159,6 
b:s 

154  bis 


4i,7bis  — 
41,8; 


33.4-45,7  - 
40-52  - 

-  1  _  !  - 


60,7—64,6 

(Wijs) 
48,0-65,1 
82,9 1  (Wijs) 

1  31 
(v.  Hübl) 


Gewöhn-    0,945  bis  44  bis 
0,996  50ü 

0,884  bis 

0,004 
to8-ioo") 


154  bis 
161 


82,9 


I 


Fettsäuren  der  Muskatnußbutter. 


im 
Butter- 
refrak- 
tometer 


31—62     1—  42  39 
(Tor- 
telli) 


58  bis 
59(50») 


38(40*') 


Brc- 
chungs- 
expon. 


65,4  bis  1,4700 
67,2  bis 
(40°)  I  '  ,4705 
1  (40») 


39-40«  1,4700 

(66«)  bis 

61,0  bis  1,4705 

67,2  (40») 
(40") 


Erstp. 


Schmp. 


v.  Hübl 


40-45"  40-49* 


J.-Z. 
3i,6 


Innere 
J.-Z. 


935 


Wie  aus  den  Daten  dieser  Tabelle  hervorgeht,  sind  die  Konstanten  der 
Muskatbutter  sehr  wechselnd.  In  den  Helfenberger  Annalen  1892—1903  be- 
richet  K.  Dieter  ich  jedes  Jahr  über  zahlreiche  Analysen  dieses  Fettes,  wonach 
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der  Kon- 


Ver 
fältchungen 


Nachweii 
von  Ver- 


die  Konstanten  zwischen  noch  weiteren  Grenzen  schwanken,  als  in  voriger 
Tabelle;  die  Säurezahl  z.  B.  zwischen  17,3  bis  149,4,  was  ca.  8  bis  75  Proz. 
freie  Fettsäure  auf  Ölsäure  berechnet  gibt;  die  Verseifungszahl  von  155,4  bis 
237,3-  Die  von  D.  untersuchten  Handelsprodukte  dürften  zwar  nicht  immer 
echt  gewesen  sein;  dennoch  ist  es  Tatsache,  daß  auch  bei  echten  Produkten 
Schmelzpunkt,  Säurezahl,  Verseifungszahl  und  Jodzahl  bedeutenden  Schwan- 
kungen unterliegen,  was  von  der  Qualität  und  von  der  Konservierung  der 
Nüsse,  aus  welchen  das  Öl  gewonnen  wurde,  hauptsächlich  aber  von 
der  Beimischung  des  flüchtigen  Öles  abhängt1). 

Verfälschungen:  Die  Muskatbutter  wird  verfälscht  mit  Talg,  Schweine- 
fett, Vasclin,  Wachs  und  mit  ähnlichen  Fetten  wie  Virola  und  Ukukubafett. 
Infolge  der  veränderlichen  Konstanten  der  Fette  kann  der  Nachweis  der  ge- 
nannten Verfälschungen  schwer  geführt  werden.  Der  Geruch  und  Geschmack 
geben  aber  einen  Anhalt,  ob  das  Fett  rein  ist.  Ein  gutes  Resultat  gibt  auch  die 
von  Hager  angegebene  Probe,  welche  nach  Utz  in  verbesserter  Form 
folgendermaßen  ausgeführt  wird. 

Nachweis  von  Talg,  Vaselin,  Wachs,  Schweinefett.  1  Teil  Muskat- 
.  butter  wird  mit  20—25  Teilen  Alkohol  von  95—96  Proz.  gekocht,  wobei  eine 
vollkommene  Lösung  entsteht,  wenn  keine  Verfälschung  mit  den  genannten 
Stoffen  vorliegt.  Beim  Erkalten  scheidet  sich  der  größte  Teil  des  Myristins 
aus,  man  wäscht  mehrmals  mit  kaltem  Alkohol  und  erhält  ein  weißes  Pulver 
vom  Schmelzpunkt  55°.  Bei  Verfälschungen  mit  Schweineschmalz,  Vaselin 
usw.  bleibt  bisweilen  schon  ein  Teil  in  dem  kochenden  Alkohol  unlöslich, 
der  gelöste  Teil  scheidet  sich  beim  Erkalten  mit  dem  Myristin  aus  und  er- 
niedrigt dessen  Schmelzpunkt.  Wachs  verhält  sich  ähnlich  wie  Muskatbutter, 
erhöht  aber  wesentlich  den  Schmelzpunkt. 

Utz2)  hat  auch  das  Butterrefraktometer  zum  Nachweis  von  Verfälschungen 
für  Muskatbutter  benutzt.  Letztere  zeigt  bei  40  0  eine  Lichtbrechung  von  66,4 
bis  67,2  Skalenteilen,  welche  fast  gar  nicht  durch  die  Gegenwart  des  flüch- 
tigen Öls  beeinflußt  wird.  Die  zur  Verfälschung  verwendeten  Öle  und  Fette 


Art  des  Fettes 


Reines  Muskatöl  

„  „       mit  10  Proz.  Schweineschmalz. 

11  11 


» 
11 
ti 
11 
ii 
it 
#/ 

>• 

n 
II 
II 


II 
II 
11 
11 
11 
n 
11 
11 
11 
n 


11 
11 
11 
11 
11 
11 
" 
11 


it 


w 
II 
II 

TI 


■I 
II 


Kakaobutter 
Kokosbutter  .  . 
Olivenöl .... 
Ochsentale .  .  . 
Hammeltalg  .  . 
Lanolin  .... 
Paraffin,  flüssig  . 

„       fest  . 
Vaselin,  weiß  .  . 

„      gelb  .  . 
Wachs,  weiß  .  . 
gelb  .  . 


Lichtbrechung 
im  Zeißschen 
Butterrefrakto- 
meter bei  40° 


P 

63.2 
63,2 

z 

69.2 

69.7 
69.2 

69.5 


Brechungs- 
exponent 
bei  40° 


1,4704 
1,4684 
1,4689 
14671 
1,4*^80 
1,4)80 
1,4682 

i,47i4 
M705 
1,4716 
1,4718 

1,4717 
1,4718 
1,4720 


1)  Vgl.  auch  die  Untersuchungen  von  Bower  und  Salway,  Proc.  Chem.  Soc. 
1008,  24,  197—198;  ref.  Seifensieder-Ztg.  1909,  36,  5.  —  2)  Chem.  Revue  1903,  10,  11. 
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ergeben  sämtlich  andere  Lichtbrechung.  Der  Einfluß  der  Beimengungen  auf 
die  Lichtbrechung  geht  aus  vorstehender  Tabelle  hervor.  Wegen  der  starken 
Schwankungen,  die  das  Brechungsvermögen  der  Muskatbutter  selbst  zeigt,  ist 
diese  Methode  zum  Nachweis  von  Verfälschungen  nur  beschränkt  brauchbar. 

Verwendung:  Die  Muskatbutter  wird  hauptsächlich  in  der  Pharmazie, 
selten  in  der  Parfümerie,  verwendet.  Man  unterscheidet  im  Handel  „indische" 
und  „holländische"  Muskatbutter,  die  erstere  kommt  in  0,32  kg  wiegenden, 
meist  in  Pflanzenblätter  eingehüllten  Stücken  und  oft  mit  Talg  und  Wachs 
verfälscht  in  den  Handel;  sie  hat  weniger  guten  Geruch  und  Geschmack  als 
die  „holländische",  die  von  den  Bandainseln  in  3/4  kg  schweren  Stücken  kommt 
und  in  England  als  soap  of  Banda  bezeichnet  wurde.  Aus  Indien  kommt 
die  Muskatbutter  auch  in  Blechkannen. 


Verwen- 
dung. 


335.  Maclsöl.    Muskatblüten  öl. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Mace  oiL    Huile  de  macis.   Olio  di  macis.   Aceite  de  macias. 

Das  Macisblütenöl  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  halbflüssig,  hat  dunkel- 
gelbe bis  braune  Farbe  urtd  einen  Geruch,  welcher  an  Macis  erinnert  Seine 
Konstanten  —  von  Späth  bestimmt  an  Mustern,  die  aus  verschiedenen 
Qualitäten  Macisblüte  extrahiert  wurden,  —  sind  folgende: 


Herkunftsort  der  1 
Macisblüte 


Schmelz- 
punkt 


Verseifungs- 
zahl 


Butter- 
refrakto- 
meter 
bei  40" 


Banda .   .  . 

Bombay  .  . 

Menado  .  . 

Penang  .  . 

Macassar .  . 

Zanzibar  .  . 

Macisbruch  . 

Schalen  .  . 


25—26» 
3« -3t -5° 

26,0° 

25— 25.5" 
25.5-260 

25-5° 
28,5-29° 


170-171 
189,4-191,4 

169,1 
171,8-172,4 

171.8-  172,4 

169.9-  170,5 
170,0-171,2 
148,2—148,8 


77.8—  80,8 
50,4-53,5 

76.9—  77,3 
75,6—76,1 
75,6-76,1 

76.2—  77,0 
79.4-80,5 

71.3-  73.4 


4,1-4,2 
1,0  -1,1 


1,6-1,7 


76—82 
48-49 

74-74,8 
84,5-85 
78,5 
77,5 
7-8o 


Nach  Schimmel')  hat  Muskatblütenöl  aus  frischen  Muskatblüten  bei 

26 

Ausbeute  von  etwa  7,6  Proz.  eine  optische  Drehung  von  o  ^  =  +  7°- 
Das  Macisöl  hat  keine  besonderen  Verwendungszwecke. 

336.  Myristica  angolensis  B.  und  Myristica  longifolia  Don. 

Die  Samen  dieser  beiden  in  Westafrika  heimischen  Myristicaarten 
enthalten  nach  Schaedler2)  60—70  Proz.  Fett. 

337.  Kombobutter  ). 

Zu  den  bisher  weniger  bekannten  Myristicaceenfettcn  gehört  die 

Kombobutter.  Sie  wird  in  Kongo  und  am  Gabon  von  Pycnanthus 
Kombo  Baill.  {Myristica  Kpmbö)  gewonnen. 

Die  länglich  eiförmigen  Samen  sind  2  cm  läng  und  1  cm  breit,  ohne 

1)  Chem.  Centralbl.  1909,  80, 1,  23.  —  2)  2.  Aufl.,  814.  —  3)  Heckel,  Les  graines 
grasses  nouvelles,  Paris  1902,  100. 
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Samenschale  etwa  2  g  schwer.  Ihre  Samenhaut  dringt  wie  bei  allen  Myristica- 
samen  tief  in  das  Endosperm  ein. 

Der  entschälte  Samen  lieferte  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahiert  56  Pro/ 
Fett.  Dieses  ist  rotbraun,  fest,  riecht  leicht  aromatisch,  nimmt  aber  beim 
Lagern  allmählich  einen  unangenehmen,  fischigen  Geruch  an.  Es  besteht  fast 
ausschließlich  aus  Trimyristin. 

Hinsichtlich  der  Verwendung  von  Kombobutter  zur  Stearin-  oder  Seifen- 
fabrikation gilt  dasselbe  wie  von  der  Ochocobutter  (s.d.). 

338.  Ochocobutter. 

Beurre  d'oehoeo;  Beurre  d'osoca. 
Botanisch«*.         £)as  Ochocotett  wird  aus  den  Samen  von  Scyphocephalium  ochoca,  einem  an  der 
Westküste  Afrikas  vorkommenden  Baume,  gewonnen. 

Die  Samen  wiegen  nach  Hecke!')  5— 12g.  Davon  entfällt  ungefähr  ein  Viertel 
auf  die  Schale,  drei  Viertel  auf  den  Samenkern.  Nach  Möller2)  sind  sie  kuchenförmig. 
plattkugelig,  mit  breiten,  meridionalen  Wülsten,  15  mm  dick,  3  cm  lang  und  6  g  schwer 
An  der  Basis  befindet  sich  in  einer  seichten  Vertiefung  der  kreisrunde,  etwa  1  cm 
breite  Nat>el.  Die  hellzimtbrattne  Oberhaut  ist  etwas  schülfrig,  mit  zahlreichen 
dunkleren,  vom  Rande  des  Nabels  ausstrahlenden  und  gegen  den  gleichfalls  etwas  ver- 
tieften Scheitel  am  entgegengesetzten  Pole  konvergierenden  Gefäßsträngen.  Der  ver- 
tikale Durchschnitt  zeigt  unter  der  dünnen  Oberhaut  den  eiweißlosen  Embryo  mit  dem 
aufrechten  Würzelchen  und  den  großlappigen  Keimblättern,  deren  Zwischenräume 
durch  ein  dunkelbraunes,  vom  Nabel  in  Begleitung  der  Gefäße  eintretendes  Gewebe 
ausgefüllt  werden.  Die  hellbraunen  bis  weißgelben  Keimblätter  lassen  sich  wie  hartes 
Stearin  schneiden  und  schaben. 

Mit  dem  Fett  wird  aus  den  Früchten  stets  eine  dunkelbraun  gefärbte 
Masse  gewonnen,  die  von  jenem  hartnäckig  zurückgehalten  wird,  es  muli 
daher  das  weiße  Endosperm  vorsichtig  ausgeschnitten  werden.  Die  Kerne 
enthielten  nach  Lewkowitsch 3)  84.7  Proz.  Endosperm,  welches  wiederum  zu 
6o,4  Proz.  aus  Fett  bestand. 
>.LS'>.         Letzteres  war  rein  weiß  und  zeigte  folgende  Konstanten: 

I  MittL 

Spez.üew.    c-h—-       v  ,         ■  7       i>  M  7      Unver-  Mol-Gew 
lfHtU)       Schmp.       V.-Z.        J.-Z.       R.-M.-Z.  ,  xifbzns     d  Fett. 

säuren 

0,8800.    j  45— 48 0       238,5  1.7         0,05       0,37  Proz.  221.9 

Ochocofett  besteht  wahrscheinlich  aus  etwa  98  Proz.  Myristin'  und 
2  Proz.  Olein. 

Einer  technischen  Verwendung  des  Fettes  steht  bisher  die  schwierige  Ent- 
fernung des  braunen,  gerbstoffhaltigen  Farbstoffes  im  Wege. 

339.  IryaöH). 

Die  Stammpflanze  des  Iryaöles,  Myristica  Irya  Gacrtn.,  ist  eine  nahe  Verwandte 
des  bekannten  Muskatnußbaumes.  Ihre  Frucht  ähnelt  der  Muskatnuß4),  ist  kugelig,  ein 
wenig  zusammengedrückt,  2— 2,5  cm  dick,  von  einem  lederigen,  auf  der  Außenseite 
mit  rostfilzig  schwach  behaarten  Perikarp  umgeben  und  schließt  einen  rundlichen 
Samen  ein,  der  im  Gegensatz  zu  dem  von  Myristica  fragrans  vollständig  von  einem 
fleischigen,  unzerschlitzten,  gelb  oder  rötlich  gefärbten  Arillus  umhüllt  wird. 

1)  Meckel,  Les  graines  grasses  nouvelles,  Paris  1902,  55.  —2)  Dinglcrs  polyt 
Journ.  1880, 238, 432.  —  3)  Analyst  iqjvS,  33, 313.  —  4>  Apoth.-Ztg.  1001, 16, 598-  —  5)  Siehe 
Nr.  333,  Seite  531. 
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Das  Hauptverbreitungsgebiet  von  Myristica  Irya  üaertn.  sind  die  Inseln  des 
Indischen  Ozeans,  namentlich  die  Andamanen,  Sumatra,  Java,  Borneo  und 
Ceylon.  Besonders  häufig  im  Tiefland  Ceylons  bis  zu  einer  Höhe  von  etwa  600  m, 
wo  seine  Frucht  gleich  der  echten  Muskatnuß  verwertet  wird. 

Das  aus  der  Rinde  von  Myristica  Irya  gepreßte  Ol  wird  von  den  Ein- 
geborenen Ceylons  gegen  Hautkrankheiten  benutzt. 

Aus  den  Samen  gewinnt  man  ein  dem  Muskatfett  (s.d.)  ähnliches  Fett. 

Dem  Muskatfett  nahestehend  ist  ferner  das  Fett  von  Coelocaryum  Klainii 
Pierre  {Coelocaryum  cuneatum  Warb.),  einer  am  Kongo  und  in  Kamerun 
vorkommenden  Myristicacee.  Schmp.  bei  400,  spez.  Oew.  b.  15  "  =  0,997 
(Heckel). 

340.  Otobafett1). 

Amerikanische  M uskatbuttcr;  Otoba  butter;  Suif  d'Otoba. 

Das  Fett  der  Samen  von  Myristica  Otoba  (Humb.),  einem  im  nordwest-  BouniKhe». 
liehen  Südamerika  (Neu-Granada)  heimischen  Baume.  Die  Samen  „Muskat- 
nüsse von  Santa  Fe"  schmecken  wie  gewöhnliche  Muskatnüsse. 

Das  gepreßte  Fett  ist  anfangs  talgartig,  fast  farblos,  nur  etwas  gelblich  »--'k«-» 
gefärbt,  später  wird  es  körnig  und  hellbraun  bis  schmutzig  bräunlich.  Frisch   *"  * 
riecht  es  angenehm  nach  Muskatnuß,  stößt  aber  beim  Schmelzen  einen  etwas 
unangenehmen  Geruch  aus.     Es  ist  an  kristallisierten  Anteilen  ärmer  als 
Muskatbutter  und  schmilzt  schon  bei  38°. 

Otobafett  enthält  reichlich  Myristin  und  wahrscheinlich  auch  Olein. 
Uricoechea  hat  ferner  einen  kristallisierten,  von  ihm  Otobit  genannten 
Körper  aus  dem  Fett  isoliert  Man  erhält  ihn  mit  der  Myristinsäure  bei 
der  Abscheidung  derselben  als  Magnesiasalz,  er  bleibt  beim  Lösen  der  My- 
ristinsäure im  Alkohol  zurück.  Durch  Umkristallisieren  aus  heißem  Alkohol 
und  besonders  aus  Äther  wird  er  rein  und  kristallinisch  erhalten.  Das  Otobit 
Cj,H2605  (?)  bildet  farblose,  stark  glasglänzende,  große  Prismen;  es  ist  ge- 
ruch-  und  geschmacklos,  unlöslich  im  Wasser,  schmilzt  bei  133°  und  erstarrt 
kristallinisch;  nach  höherem  Erhitzen  erstarrt  es  amorph. 

Das  Otobafett  ist  nach  U  ricoechea  in  Neu-Granada  schon  seit  alters  her  vwwen 
bekannt  und  wurde  von  den  Eingeborenen  wahrscheinlich  schon  vor  der  Ent- 
deckung Amerikas  gewonnen.    Es  soll  vorzüglich  als  Medikament  bei  Haut- 
krankheiten der  Pferde  angewendet  werden;  auch  dient  es  in  Amerika  als 
Ersatz  der  Muskatbutter. 

341.  Virolafett. 

lallow  of  virola;  Suif  de  virola. 

Virola  sebifera  Aubl.  (Myristica  sebifera  l.w.)  ist  ein  Baum  mit  rostfarbigen,  filzigen  Bouaiache«. 
Zweigen  und  Blattunterseiten,  dessen  Samenfett  nach  Au  biet  seit  alter  Zeit  in  Guayana 
und  ganz  Wes tindien  Verwendung  findet. 

Die  zerkleinerten  Samen  werden  in  Wasser  gekocht.  Das  abgeschöpfte 
und  durchgeseihte  Fett  kommt  in  länglich  viereckigen  Stücken,  in  neuerer  Zeit 
auch  nach  Europa,  in  den  Handel. 

Das  Virolafett  ist  gelblich,  talgartig  und  überzieht  sich  beim  Lagern  mit  Kigci. 
einem  perlmutterglänzenden,  kristallinischen  Beschlag.    Die  Innenmasse  ist  K 
häufig  bräunlich  und  mit  punktförmigen  Kristallaggregaten  durchsetzt.  Der 
Geruch  des  frischen  Fettes  erinnert  an  Muskatbutter;  es  wird  leicht  ranzig. 

1)  E.  Uricoechea,  Liebigs  Ann.  1854,91,  369;  Schaedler,  xAufl.812;  Wiesner, 
Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  I.  493- 
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Mikroskopisch  lassen  sich  eine  fettige  Grundmasse,  mit  einer  Unzahl  von 
radialfaserigen  Kristallaggregaten,  eine  braune  feinkörnige  Masse  und  bräun- 
liche, parenchymatische(?)  Zellen,  die  neben  Fettropfen  und  Farbstoff  noch 
kleine  Körnchen  führen,  erkennen  (Wiesner). 

Das  Fett  schmilzt  bei  45—50°,  löst  sich  vollständig  in  Äther  und 
Alkohol,  zur  Hälfte  in  Ammoniakwasser  und  ist  nur  teilweise  verseifbar. 
Spez.  Gew.  bei  150  0,995  (Schaedler).  Das  Virolafett  besteht  vornehmlich 
aus  Myristin  und  Olein. 

Virolatalg  wird  in  Amerika,  England  und  Frankreich  zur  Kerzen-  und 
Seifenfabrikation  genommen.  Die  Kerzen  sollen  sich  beim  Brennen  durch 
einen  angenehmen  Geruch  auszeichnen. 

Nahe  verwandt  mit  dem  Virolatalg  ist  das  in  Venezuela  „Cuajo"  ge- 
nannte Fett  der  Samen  von  Virola  venezuelensis  Warb.  Siehe  auch  Öl  nuß- 
fett, S.  540.  Die  eiförmigen  Samen  besitzen  eine  mit  großen,  schwarzen 
Flecken  bedeckte,  leicht  zerbrechliche  Samenschale,  sie  sind  schwach  gerieft 
und  durchschnittlich  15  mm  lang  und  0.55  g  schwer.  Der  Samen  ist  sehr 
fettreich,  das  Fett  fast  geruchlos,  ätherisches  Öl  wie  bei  Myr.  fragrans  ist 
nicht  vorhanden. 

Thoms  und  Mannich  erhielten  durch  Extraktion  mit  Äther  47,5  Proz. 
braungefärbtes  Rohfett,  welches  nach  zweimaligem  Umkristallisieren  aus  Äther 
völlig  weiß  war  und  bei  54—  55 0  schmolz. 

Es  besteht  fast  ausschließlich  aus  Trimyristin,  so  daß  es  zur  Gewinnung 
von  Myristinsäure  sehr  geeignet  erscheint.  Ölsäure  wurde  nicht  gefunden. 

Das  Fett  von  Virola  venezuelensis  Warb,  wird  in  Venezuela  gegen 
rheumatische  Leiden  verwendet. 

Endlich  wird  von  Heckel  noch  eine  dritte  Spezies  beschrieben,  welche 
ebenfalls  Virolafett  liefert,  Virola  Micheli  Heckel. 

342.  Bicuhybafett'). 

Ucuhubafett;  Beurre  d'Ucu-uba;  Graisse  d'ueuhuba;  Ucuhubafat; 

Sego  di  Ucuhuba. 

Das  Fett  der  Samen  von  Myristica  bieuhyba  seu  officinaüs  Mart.1). 

Die  Handelsware,  „Bicuhybanüsse",  „Ucuabanüsse",  „überseeische 
Nüsse",  besteht  aus  dem  Samenkern,  umgeben  von  einer  dünnen,  leicht  zerbrechlichen, 
schwarzen  Samenschale,  die  von  breiten,  durch  Staub  grau-  oder  braungefärbten  Furchen 

1)  Nördlinger,  Ber.  dtsch.  ehem.  Oes.  1885,  18,  2617;  Valenta,  Ztschr.  f.  ang. 
Chem.  1889,  3.  —  2)  Nach  Nördlinger  (1.  c.)  unterschied  Martius  zwischen 
„Myristica  officinalis"  und  „Myristica  bieuhyba",  beide  sind  aber  nach  Schott  iden- 
tisch. —  Der  Name  fraglicher  Myristicacee  findet  sich  in  der  Literatur  auf  die  mannig- 
fachste Weise  geschrieben,  als: 

Bieuhyba,  ßieuhiba,  Bicuiba,  Bicahyba,  Bicaiba,  Becuhyba, 
Becuiba,  Vicuiba,  Ibibicuiba,  Ucuuba  und  Ucuaba. 

Die  erste  gedruckte  Bezeichnung  lautet  nach  Nördlinger  „Bieuhyba"  (vgl. 
Okens  Isis  1823,  2,  1047),  so  nannte  Martius  die  Pflanze,  und  dieser  Name  wurde 
auch  in  der  Folge  am  meisten  gebraucht. 

Wiesner  (Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  1,  470  u.  494)  nennt  als  Stamm- 
pflanzen Myristica  officinalis  (Mart.)  und  Virola  Bieuhyba  (Schott). 

Das  „Bicuhybafett"  darf  nicht  mit  dem  „Ölnußfett"  (s.  d.),  dem  Fett  der 
Samen  von  Myristica  surinamensis  (Virola  surinamensis)  verwechselt  werden,  welches 
sich  in  der  Literatur  fälschlich  gleichfalls  als  Ucuhubafett  aufgeführt  findet. 
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durchzogen  ist.  Die  Samenkerne  haben  die  Form,  Struktur  und  ungefähr  auch  die 
Größe  der  üewürzmuskatnüsse,  wiegen  1,0 — 1,2  g,  durchschnittlich  1,093  g.  Den  eigent- 
lichen Samenkern  umgibt  eine  ihm  fest  verwachsene,  hellbraune,  dünne  Haut;  durch 
die  das  rötliche  oder  gelblichweiße  Samenfleisch  aus  den  Schnittflächen  durch  Ein- 
faltung  des  inneren  Integuments  braun  marmoriert  erscheint  (wie  bei  den  Gewürz- 
nüssen). 

Die  Kerne  lassen  sich  ritzen  und  zu  einer  weichen  Masse  zerreiben;  sie  Fracht 
schmecken  der  Kakaobutter  ähnlich  —  talgartig  mit  bitterem  Nachgeschmack  —  k*Tn" 
und  riechen  namentlich  zerquetscht  angenehm  kakaoähnlich. 

Die  Schalen  machen  15,5  Proz.  vom  Gesamtgewicht  der  Nüsse  aus. 

Durch  Ätherextraktion  fand  Nördlinger: 

Wasser  Fett 
Proz.  Proz. 


1.  in  der  Gesamtfrucht   6,0  59,6 

2.  „  den  Samenschalen   11,2  2,6 

3.  „  dem  Samenkerne   5,0  70,0 

die  Samenkerne  (getrocknet) ...  i  73,7 

Bei  einer  Probepressung  »wurden  mehrere  Zentner  Samen  mit  Schalen 
auf  Walzen  zerquetscht  und  bei  etwa  50 0  und  200  -  230  Atmosphären  Druck 
eine  Stunde  lang  in  hydraulischen  Pressen  gepreßt;  aus  860  Pfund  Nüssen 
wurden  410  Pfund  oder  47,5  Proz.  Fett  gewonnen. 

Die  rötlichbraunen  Kuchen,  die  bei  einer  zweiten  Pressung  noch  Kuchen. 
Fett  abgegeben  hätten,  bestanden  aus: 


1 

Stickstoff- 

Wasser 

Asche 

Fett 

Rohfaser 

Protein 

freie  Extrakt- 

stoffe 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

1 

Proz, 

Proz. 

8,86 

4,50 

17.74 

30,62 

17,62 

20,66 

Fütterungsversuche  mit  den  Preßkuchen  liegen  noch  nicht  vor. 

Das  durch  Extraktion  der  Kerne  samt  Schalen  mit  Äther  gewonnene  Elf«Mei»f" 
Fett  ist  hellgelb,  das  aus  den  ganzen  Nüssen  durch  Pressen  gewonnene  ist  Fetie». 
gelbbraun  und  überzieht  sich  nach  längerem  Stehen  an  der  Oberfläche  mit 
einem  weißen,  kristallinischen  Beschlag;  geschmolzen  ist  es  dunkelbraun; 
nach  dem  Erstarren  ist  die  Oberfläche  von  scharfkantigen  Wellenlinien  und 
Vertiefungen  durchzogen. 

Extrahiertes  und  gepreßtes  Fett  riecht  stark  aromatisch,  kakaoähnlich, 
schwach  talgartig,  mit  schwach  gewürzhaftem  Nachgeschmack1). 

Es  ist  leicht  löslich  in  heißem  Äther,  Petroläther,  Schwefel- 
kohlenstoff und  Chloroform;  teilweise  löslich  in  heißem  Alkohol,  sehr 
wenig  löslich  in  heißem  Eisessig. 

Aus  den  Preßkuchen  extrahiertes  Fett  ist  dunkelbraun. 

In  den  Samenschalen  sind  zwei  Fettarten  in  geringer  Menge  enthalten:    Fette  der 
a)  ein  mittels  Äther  leicht  extrahierbares,  braunes,  angenehm  riechendes, 
ziemlich  weiches  Fett  vom  Schmp.  43— 44 0  (nach  Valcnta  bei  39 °); 

1)  Eine  von  Valenta  untersuchte  Handelsprobe  war  gelbbraun,  mit  Pflanzen- 
teilen usw.  stark  verunreinigt.  Den  eigentümlichen  Geruch  verdankt  es  seinem  Gehalt 
an  ätherischem  Öl,  welches  sich  durch  Behandeln  mit  Wasserdampf  nebst  geringen 
Mengen  flüchtiger  Säuren  entfernen  läßt. 
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b)  ein  wachsartiger,  selbst  in  heißem  Äther  schwer  löslicher  Körper,  der  sich 
beim  Erkalten  vollständig  aus  dem  Lösungsmittel  in  feinen,  weißen  Flöckchen 
abscheidet  Auf  dem  Wasserbade  umgeschmolzen  erstarren  diese  zu  einem 
ziemlich  harten,  gelblichweißen  Wachs  vom  Schmp.  74 — 75 °,  Erstp.  71 — 72°. 
a  und  b  sind  teilweise  unverseifbar,  aber  nicht  näher  untersucht. 

Sämtliche  Fettarten  der  Bicuhybanüsse,  mit  Ausnahme  des  Wachses,  geben 
mit  konzentrierter  Schwefelsäure  eine  prachtvolle  fuchsinrote  Färbung  gleich 
den  Produkten  der  Myristica  surinamensis. 

Gepreßtes  sowohl  als  extrahiertes  Bicuhybafett  besteht  nach  Nörd- 
linger  im  wesentlichen  aus  den  ülyzeriden  der  Myristicasäure  und  Öl- 
säure, aus  geringen  Mengen  Harzen  und  freien  Fettsäuren  (Myristin- 
säure),  neben  ganz  geringen  Anteilen  ätherischen  Öles,  flüchtiger  Säuren 
und  zirka  0,1  Proz.  eines  unverseif baren,  in  Äther  schwer  löslichen  Öles. 

Nach  Valenta  enthält  das  rohe  Fettsäuregemenge  des  Bicuhybafettes 
89,46  Proz.  Myristinsäure,  Harz,  Wachs  und  dergl.  und  10,54  Proz. 
Ölsäure. 

Bicuhybafett. 


Marpmann1)    .  . 

Nördlinger 
aus  ganzen  Nüssen 
extrahiert  oder  ge- 
preßt   

aus  Preßkuchen  ex- 
trahiert   .   .   .  . 

Valenta»).   .   .  . 


Spez. 
Gew. 
05") 

0,9120 


T 


i. 


Schmp.       Erstp.  Sfi 


I 


E 


Fettsäuren  des  Bicuhyba- 
fettes 

Schmp.  ;  V.-Z.  J.-Z. 


43" 


42,5-43° 

44-5-45 u 
8,8  Proz.  39" 
freie  Säure 


32-Ä50 1  - 

1 

32  Tj,o° 

93,4 


42.5-43" 
46" 


2l9-220j  9,5 


Bicuhybafett  verseift  sich  nach  Nördlinger  ziemlich  leicht  unter 
starkem  Schäumen.  Die  ausgesalzene  und  getrocknete  Seife  ist  hellgelb  bis 
hellbraun,  riecht  sehr  angenehm  aromatisch  und  schäumt  sehr  stark.  Nach 
Valenta  eignet  sich  das  Fett  zur  Kerzenfabrikation. 

343.  Öl  nußfett  >). 

Das  dem  Bicuhybafett  sehr  ähnlich  zusammengesetzte  Fett  aus  den 
„Ölnüssen"  der  Früchte  von  Myristica  surinamensis  Roland. 

Die  Ölnüsse  haben  die  Größe  und  Form  einer  Kirsche,  eine  dunkel- 
graue, gerippte  sehr  zerbrechliche  Schale,  und  hellbräunlichen,  harten  Kern. 
Letzterer  zeigt  im  Durchschnitt  eine  weiße,  braun  marmorierte  Fläche.  Die 
Früchte  schmecken  dem  Kokosöl  etwas  ähnlich,  und  riechen  schwach  aromatisch. 

Die  Schalen,  fast  frei  von  ätherlöslichen  Bestandteilen,  betragen  ungefähr 
16  Proz.  der  Gesamtfrüchte.  Die  entschälten  Nüsse  geben  an  Äther  73  Proz. 
Fett  ab. 

Das  extrahierte  Rohfett  ist  hellbraungelb  und  kristallinisch,  sehr  hart, 
spröde  und  riecht  schwach,  nicht  unangenehm.    In  heißem  Äther,  Benzol 


1)  Benedikt-Ulzer,  Analyse  d.  Fette  u.  Wachsarten,  4.  Aufl.  763.  —  2)  Ztschr. 
f.  angew.  Chem.  1889,  3.  —  3)  Reimer  und  Will,  Berl.  Ber.  1885,  18,  2011. 
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und  Chloroform  ist  es  leicht  und  vollständig,  in  Petroläther  und  heißem  ^«»"Jj1 
Alkohol  nur  unvollkommen  löslich.   Schmelzpunkt  =45°.  r"JV 

Das  Rohfett  (mit  Äther  extrahiert)  enthielt  6,6  Proz.  »harzige«  Bei- 
mengungen und  6,5  Proz.  freie  Fettsäuren;  erstere  bleiben  als  gelbliche,  durch- 
scheinende, „kautschukartige",  amorphe,  beim  Kochen  mit  kaustischen  Alkalien 
unlösliche  Masse,  beim  Digerieren  mit  Petroläther  zurück. 

Das  Öl  nußfett  färbt  sich,  wie  das  Bicuhybafett  mit  konz.  Schwefel- 
säure prachtvoll  fuchsinrot. 

Das  von  „Harz"  und  den  freien  Fettsäuren  befreite  Fett  ist  hellgraugelb 
und  noch  härter  als  das  Rohfett.  Es  schmilzt  bei  47 0  und  besteht  in  der 
Hauptsache  aus  Trimyristin. 

Das  Ölnußfett  bildet  ein  geeignetes  Material  zur  Darstellung  reinen 
Myristins  und  reiner  Myristinsäure. 

Betreffs  der  Verwendbarkeit  der  Preßkuchen  zu  Futter-  und  Dünge-  kuric.unde. 
zwecken  liegen  noch  keine  Erfahrungen  vor.    Noerdlinger ')  untersuchte 
zu  diesem  Zwecke  selbstdargestellte  Kuchen  und  fand: 


8,86 


Stickstoff- 

Rohfett 

freie 

Rohfascr 

Asche 

Extraktstoffe 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

17,74 

20,66 

30.62 

4.50 

344  und  345:  Gruppe  der  Anonaceenfette. 

344.  Monodora  Myristica  Dunal. 

Familie:  Anonaceae,  Heimat:  tropisches  Afrika. 

Durch  Extraktion  der  Samen  mit  Äther  werden  rund  50  Proz.  Ausbeute 
erhalten.  Die  Samen2)  enthalten  ferner  6,1  Proz.  ätherisches  Öl  und  braunes 
Harz,  welches  in  kaltem  Alkohol  schwer,  in  heißem  leichter,  aber  nicht 
vollständig,  in  Benzol  wenig,  in  Aceton  fast  völlig  löslich  ist 

V.-Z.  des  Ätherextrakts  .  .  160,7 
Säure-Z.  „  .   .  12,0 

Die  Samen  werden  von  den  Eingeborenen  teils  als  Gewürz,  teils  als 
Arzneiingredienz  verwendet. 

345.  Sirikayafett. 

Sirikaya  heißen  die  Samen  von  Anona  squamrnosa  L  (Familie:  Anonaceen),  BoianUcfc«. 
einem  tropischen  Nutzbaum,  dessen  frische  Frucht  ihres  angenehmen  Geschmackes 
wegen  in  den  Tropen  gegessen  wird.  Der  Samen  ist  giftig.  Die  verschiedenen  Teile 
der  Pflanze  werden  von  den  Eingeborenen  zu  mancherlei  arzneilichen  Zwecken  ver- 
wendet. Sie  finden  Verwendung  gegen  Uuse  und  rufen,  ins  Auge  gebracht,  eine  heftige 
Entzündung  hervor. 

van  den  Driesen-Mareeuw3)  fand  45  Proz.  fettes,  nicht  trocknendes  Ol,  das 
sich  leicht  in  den  bekannten  Lösungsmitteln  löst,  weniger  leicht  in  Essigäther,  und 
unlöslich  ist  in  Alkohol  und  Aceton.  Neben  öl  wurden  bei  der  Extraktion  etwas 
Fett,  Harz  und  ein  alkaloidartiger,  kristallisierender  Körper  erhalten. 

1)  Noerdlinger,  Berl.  Ber.  1885,  18,  2617.  —  2)  H.  Thoms,  Ber.  dtsch.  pharm. 
Ges.  1004,  14,  24-28.  -  3)  Nederl.  Tijdschrift  voor  Pharm.,  Chem.  and  Toxikol. 
'  1901,  214. 
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EiKen  Das  Öl  war  gelb.    Es  gab  in  45  Minuten  ein  festes  Elaidin. 

».haften. 


Andere 
Arten. 


Spez.  Gew. 
d3u) 

trstP-  refraktom. 

Säure-Z.  Hehner-Z.    V.-Z.  J.-Z. 

R.-M.-Z. 

0.020Ö 

-3°  '       <3°      1  0,84 

(ohne  Tempe- 
raturangalie)  | 

86,5  181,1 

88,2 

»7 

Unlösliche,  nicht  flüchtige  Fettsäuren. 


Schmp.  Acety.-Z.  ^  versÄz. 

"78,3 


32,8"  23,1 


»55 


78,7  (63.» 

nach 
3  Wochen) 


Das  Öl  scheint  hauptsächlich  aus  Glyzeriden  der  Öl-,  Palmitin-  und 
Stearinsäure  zu  bestehen. 

Nicht  alle  Vertreter  dieser  Gattung  Anona  haben  gleich  fettreiche  Samen.  Unter 
den  von  Th.  Peckolt1)  beschriebenen  Anonaceen  der  Antillen  und  Mittel- 
amerikas, seit  Jahrhunderten  auch  Brasiliens,  wäre  noch  zu  erwähnen  Anona 
palustris  L,  auch  „Avatiku"  benannt.  Gehalt  der  Samen  =■  17,36  Proz.  eines  dünn- 
flüssigen, färb-  und  geruchlosen  Öles  von  mildem  Fettgeschmack.  Spez.  Gew.  bei 
22°  —  0,9562.  Ferner  Anona  obtusiflora  Tuss.  mit  16,32  Proz.  öl,  Anona  retiailataL. 
mit  39,49  Proz.  Öl.  (Spez.  Gew.  bei  18°  —  0,8936.) 

Die  Samen  werden  nach  dem  Genuß  der  Früchte  weggeworfen,  könnten  jedoch 
leicht  zur  Gewinnung  eines  Speiseöles  herangezogen  werden. 

346.  Mlcheliafett 

Das  Fett  der  Samen  von  Michelia  Champaca  L,  einem  in  Indien 
heimischen,  zur  Familie  der  Magnoliaceen  gehörigen  Baume. 

Nach  Peckolt")  enthalten  die  lufttrocknen  Samen  32,1  Proz.  gelbrötliches, 
dickflüssiges,  fettes  Öl.  Es  soll  nach  Sack  aus  70  Proz.  Triolein  und 
30  Proz.  Tripalmitin  bestehen. 


Sack3).  .  .  . 
Niederstadt«) 


Eigenschaften 

dunkelbraun, 
Butter- 
konsistenz 
braunrot,  klar 
mit  kristallin. 
Bodensatz 


Spez. 
Gew. 


Schmp.     J.-Z.  ,  V.-Z. 


1 


Säure-Z. 


0,903 


44-45"  60,3 

1 

66,0  196-109,3 


52.6 


Das  Fett  findet  bisher  keine  technische  Verwendung;  die  wohlriechenden 
Blüten  werden  in  Brasilien,  wo  der  Baum  als  „Magnolia  minda"  oder 
„Campaca1''  (indische  Bezeichnung)  bekannt  ist  und  in  den  Straßen  der 
Städte  als  Alleebaum  vielfach  angepflanzt  wird,  mit  Rizinusöl  mazeriert  und 
zu  Haaröl  benutzt.    Blätter  wie  Blüten  enthalten  Cumarin. 


1)  Th.  Peckolt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1897,  7,  454 ff.  —  2)  Ber.  dtsch.  pharm. 
Ges.  1896,  6,  159161.  —  3)  Pharmaceutisch  Weekblad  1903,  103;  Chem.  Revue  1903, 
10,  83.  —  4)  Ber.  dtsch.  pharm.  Ges.  1902,  12,  144  145. 


Digitized  by  Google 


Feste  Fette. 


543 


347.  Mkongaöl. 

Öl  von  Balamites  aegyptica,  Farn.  Olacaceae1).  Dieser  Baum  des  deutsch  - 
ostafrikanischen  Bezirks  Morogoro  trägt  nach  Mitteilung  von  Korn  Samen, 
aus  denen  die  Eingeborenen  nach  Zerstampfen  im  Holzmörser  und  Wasser- 
auskochen ein  demSesamöl  ähnliches  Öl  von  nußähnlichem  Geschmack  pressen. 
Arnold  ermittelte  folgende  Kennzahlen: 

ÖL 


Spez.  Gew.  j 

V.-Z. 

Säure-Z.  R.-M.-Z. 

1 

Polenske-Z. 

bei  i5°  — 0,9173 

195,6 

4,7  0,55 
Fettsäuren. 

0,40 

J.-z.  j 

Butter- 
refraktometer 

Erstp.  Unverseifbares 

Stearinsäure- 
gehalt 

77,2 

bei  25°=- 64,2 
bei  40° -55  9 

io,8«             0,07  Proz. 

2,4  Proz. 

Nichtflüchtige  Fettsäuren. 

V.-Z. 


Polenske-Z. 


j,Z. 


Stearinsäure- 
gehalt 


206,1  0,50  82,9  2,6  Proz. 

Das  leichte  Erstarren  des  Öles  ist  zweifellos  auf  den  Gehalt  an  Stearin- 
säure zurückzuführen,  ferner  sind  wohl  Myristinsäure,  Laurinsäure  und 
Kaprinsäure  vorhanden.  Bezüglich  der  V.-Z.,  R.-M.-Z.  und  Polenske-Z. 
stimmt  das  Mkongaöl  mit  unseren  flüssigen  Speiseölen  überein. 


348.  Myricawachs. 

Von  Prof.  Dr.  V.  Villavecchia. 
Mirtle  wax.   Cire  de  myrica.    Cera  di  mirica.    Cera  de  mirica. 

Das  Myricawachs,  auch  Myrtle-  und  Myrtenwachs  genannt,  wird  von  Arten, 
den  Früchten  verschiedener  Afy/v'fö- Arten  gewonnen,  und  zwar  von  ver- 
schiedenen Arten  aus  dem  Kaplande:  Myrica  qutrcifolia,  cordifolia  und 
laciniata,  ferner  einigen  Arten  aus  Amerika:  M.  cerifera  L.  und  caroliniensis 
in  Nordamerika  und  M.  caracasana  in  Kolumbien,  M.  xalapensis  Humb.  Bonpl. 
et  Kunth  in  den  Anden  des  nördlichen  Südamerika.  Die  bei  uns  vorkom- 
mende Art  M.  gale  L,  die  „Brabanter  Myrte"  liefert  kein  technisch  verwert- 
bares Wachs,  war  aber  früher  offizineil. 

Die  Gattung  Myrica  bildet  eine  eigene  Familie  Myricaceae,  welche  wieder 
einer  eigenen  Reihe,  den  Myricales  angehört.  Es  sind  Sträucher  oder  kleine 
Bäumchen  mit  spiralig  stehenden,  einfachen,  selten  ganzrandigen,  meist  gesägten, 
eingeschnittenen  oder  fiederspaltigen  Blättern,  die  mit  Harzpunkten  dicht 
besetzt  sind;  die  Blätter  und  die  ganzen  Sträucher  riechen  ziemlich  stark 
aromatisch.  Die  Frucht  ist  eine  kleine  Steinfrucht  mit  knochenhartem  Endo- 
karp  und  einem  Exokarp,  das  einen  mehr  oder  minder  reichlichen,  gestreiften 

1)  W.  Arnold,  Ztschr.  Nähr.-  u.  üenuHm.  1912,  23,  391—392. 
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Kiiluir. 


oder  geschichteten  Wachsüberzug  ausscheidet  Die  wichtigste  der  wachs- 
liefernden AfjTvVa-Arten  ist  Myrica  cehfera  L,  die  Wachsgagel  oder  der 
Kerzen beerstrauch,  ein  niedriges  Bäumchen.  Die  erbsengroße  Frucht  ist 
kugelig  und  besitzt  bei  der  Reife  einen  dicken,  weißen,  körnigen  Wachsüber- 
zug, nach  des>en  Entfernung  ihre  schwarze  Färbung  sichtbar  wird. 

Myrica  cerifera  L.  wächst  in  Sümpfen  und  an  moorigen  Stellen  im  öst- 
lichen, atlantischen  Nordamerika  von  Florida  bis  zum  Eriesee. 

Die  Kultur  der  Myrica-Arten  gelingt,  wenn  man  ihnen  Moorboden  und 
genügende  Feuchtigkeit  zur  Verfügung  stellt,  wird  jedoch  nirgends  in  ausge- 
dehnterem Maße  betrieben.  Das  in  den  Handel  kommende  Myrtenwachs 
stammt  meist  von  wildwachsenden  Sträuchern. 

Gewinnung.  Das  Fett  überzieht  die  Früchte  in  1 ,0  bis  3/l0  mm 
dicker  Schicht  und  wird  durch  Auskochen  der  Früchte  mit  Wasser  gewonnen, 


My  rtenwachs. 


Allen 


Smith  und 
Wade  . 


Imperial  In- 
stitut') .  . 

Marpmann  . 
Mills  .   .  . 

Oew n h  n  • 
liehe 
Mittel- 
werte 


Aus  M.  ce- 
rifera mit 
Petrol- 
äther  ex- 
trahiert 

Kap-  . 
Beeren- 
wachs2) 


I 


Spez.  Oew.  Frstp. 


I 


Lichtbrechung 


c 

E 
je 


oS-go» 
15.5* 


°'875  1&c 


43' 
45* 


22" 
(JQ° 

0,8741  ffi 


1,0135  05°)  - 

I 


V.-Z.  J.-Z,  M.-    J"t_  Bre- 

7  CehZgn " 

to-  exP°n- 


i 


meter 


39,5    40.5  203,7 


bis  bis 
44  211,5 

48      217  3,9 


40,5    211,1  1,06 

48»      •  -   |  - 
-  10,7 


0,5 


0,095   1,013  39  I   40  205  3,9 

(15")  bis  bis  I   bis  bis 

0,875— 0,87s  '  45"  48"  217  11 
(98-100") 


,55  X 

(40") 


o,5 


14363 
(80«) 


!  1.4363 
(80") 


Fettsäuren  des  Myrtenwachses. 


Allen     .    .    .  . 

Imperial  Institut 
Marpmann     .  . 


Mittl. 

Schmp. 

V.-Z. 

Molek.- 

Gew. 

OD« 

0.8370  4»»,o-> 


47,5 
47,5° 


0 


243.0 

—  236,1 
243,0 


Gewöhnliche  Mittelwerte        1  0,8370  (w)  I    46"     47—48°  I  230.9  I  243 


1)  Oil  and  Colourm.  Journ.  1907,  1573;  Chem  /tu  Rep.  1907,  31,  387-  —  2)  Wahr 
scheinlich  auch  von  Myricaarten. 
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wobei  sich  das  Fett  auf  der  Oberfläche  des  Wassers  sammelt;  man  erhält  auf 
diese  Weise  20—25  Proz.  Fett. 

Eigenschaften.  Das  Fett  kommt  insbesondere  aus  den  Vereinigten  Jgjjg^ 
Staaten  in  den  Handel,  in  Broten  von  dem  Aussehen  und  der  Konsistenz 
des  Wachses  von  grauer  bis  graugrüner  Farbe;  ist  geschmacklos,  hat  aber 
eigenartigen,  aromatischen  Geruch.  Mit  der  Zeit  wird  die  Oberfläche  der 
Stücke  weißlich  bis  bräunlich.  In  kaltem  Alkohol  ist  es  sehr  wenig  lös- 
lich, teilweise  löslich  in  kochendem  Alkohol,  scheidet  sich  aber  wieder  in  der 
Kälte  ab,  auch  in  kaltem  Äther  löst  es  sich  mit  Leichtigkeit.  In  dem  geschmol- 
zenen Wachs  schwimmen  feine,  braune  Fruchtteilchen,  die  durch  Filtrieren 
kaum  entfernbar  sind. 

Zusammensetzung.  Das  Myrtenwachs  ist  ein  nur  aus  ülyzeriden  bestehen-  BeMAmUH*. 
des  Fett.  Warren  R.  Smith  und  F.  B.Wade1)  fanden,  daß  das  Fett  haupt- 
sächlich aus  Tripalmitin  zusammengesetzt  ist,  ferner  wenig  freie  Palmitinsäure, 
kleine  Mengen  niedriger  Glyzeridc,  aber  weder  Stearin  noch  Olein,  noch 
Glyzeride  flüchtiger  Fettsäuren  enthält.  Diese  Autoren  fanden  in  einem 
Fettmuster,  das  mittels  Petroläther  extrahiert  war,  die  ziemlich  hohe  Ver- 
seif ungszahl  von  217  und  die  niedrige  Jodzahl  von  3,9  (siehe  auch  die  Ta- 
belle auf  Seite  544).    Es  enthält  ca.  13  Proz.  Glyzerin  (Allen). 

Verwendung.    Das  Myrtenwachs  dient  zum  Ersatz  von  Bienenwachs,  v« 
ist  aber  weniger  knetbar  und  verbreitet  bei  Verwendung  zu  Kerzen  beim  Er-  wendunK 
löschen  einen  unangenehmen  Geruch. 


349.  Sorghumfette. 

Das  Fett  der  Samen  von  Sorghum  cernuum,  einer  in  Turkestan  sehr 
verbreiteten,  unter  dem  Namen  Durra  oder  Mohrenhirse  bekannten 
Graminee,  wurde  von  Andrejew2)  durch  Extraktion  mit  Petroläther  dar- 
gestellt. Es  stellt  eine  gelbe,  vaselinähnliche,  aber  etwas  härtere  Masse  von 
eigenartigem  Geruch  dar.   Es  gehört  zu  den  langsam  trocknenden  Fetten. 

Die  Fettsäuren  sollen  zu  96  Proz.  aus  Erucasäure  bestehen,  ferner  sind 
Ameisensäure,  Valeriansäure,  wahrscheinlich  auch  Caprin-  und  Laurin- 
säure,  endlich  Öl-,  Ricinol-  und  Leinölsäure  darin  enthalten. 


Spez  Gew. 
(«5") 

Schmp. 

Säure-Z. 

V.-Z. 

Heh- 
ner-Z. 

R.-M.-Z. 

J-z. 

Sorghum  cernuum 

6,9282 

39—40° 

_- 

172 

96,1 

2,1  (?) 

98,9 

Fett- 
säuren 

gesamte 

feste 
[flüssige 

_ 

43-44" 
51° 

21—22'' 

176 



102,  nach 
3  Monaten 

55,4 
65.0 
148 

Gehalt  an  Oxyfettsäuren  nach  Benedikt  Ulzer  9,65  Proz. 

„    Lewko  witsch     6,85  „ 


Weiser  und  Zaitschek3)  geben  für  das  mit  Äther  extrahierte  Fett  der 


1)  Journ.  Atner.  Chem.  Soc.  1901,  25,  629.  —  2)  N.  Andrejew,  Westnik  shirow 
weschtsch  1903  4.  186;  Chem.-Ztg.  Repert  1903,  27,  283;  Chem.  Revue  1903, 10,  283.— 
3)  Pflügers  Archiv  1903,  93,  129. 

Ubbrlohdi  ,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II.  35 
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Samen  von  Sorghum  vulgare  (Besenhirse)  Werte  an,  welche  noch  der 
Nachprüfung  bedürfen. 

Die  Durra  bildet  bei  uns  noch  keinen  Handelsartikel.  Die  mit  ihr  nahe 
verwandte  Zuckerhirse,  Sorghum  saccharatum,  ist  nach  Haselhoff  im  un- 
geschälten Zustande  ein  gutes  Kraftfuttermittel.  Der  Gehalt  an  verdaulichen 
Nährstoffen  beträgt  im  Mittel: 

67,13  Proz.  7,41  Prot  2,6g  Proz.     55,76  Proz.    '  1,27  Proz. 

350.  Fett  aus  grünem,  faulendem  Holze. 

A.  Lidow')  fand  im  faulenden  Holze  neben  einein  grünen  Pigmentfaibstoff 
wechselnde  Mengen  eines  Fettkörpers;  letzterer  gehört  jedoch  nicht  zu  den  Bestand- 
teilen des  Holzes,  sondern  ist  ein  Produkt  der  niederen  Organismen.  Die  Fettsäuren 
sind  fest,  vom  Schmp.  —  46— 480,  zwischen  dem  Schmp.  der  Laurin-  und  Myristinsäure 
liegend.  Das  Molekulargewicht  =  2143  liegt  auch  zwischen  denen  der  angeführten 
Säuren.   Fette  aus  verschiedenen  Holzarten  sind  nicht  ganz  gleich. 


Fett  aus  Eichenholz 

Fett  aus  Birkenholz 

V.-Z. 

i-y- 

262 
07,5 

21 4 ,1 

351  bis  367:  Gruppe  der  Palmenfette. 
351.  Kohuneöl. 

Attalea  Cohune,  die  .Kohunepalme,  erzeugt  nach  Semler  ölreiche  Früchte, 
auf  welche  schon  mehrmals  die  Aufmerksamkeit  europäischer  Importeure  gelenkt  wurde. 

Die  Cohunepalme  ist  im  nördlichen  Zentralamerika,  besonders  im  britischen 
Honduras  heimisch,  wo  sie  auf  fruchtbarem  Lehmboden,  vorzugsweise  an  den 
Wasserläufen,  ausgedehnte  Bestände  bildet.  Der  Verwertung  ihrer  Produkte  muß 
dieser  Umstand  selbstverständlich  sehr  förderlich  sein. 

Sie  bringt  nur  eine  Ernte  im  Jahre  hervor,  gewöhnlich  700—800  hühnereigroße 
Früchte  in  3—4  bündelartigen  Trauben. 

Die  harten  Schalen  der  herabgefallenen  Früchte  werden  mit  einem  Stein 
aufgeschlagen,  die  Kerne  zerstoßen  und  ausgekocht. 

Das  Fett  gerinnt  bei  24  °,  wird  also  eher  dickflüssig  als  Kokosfett.  Es 
dient  den  Eingeborenen  als  Beleuchtungsmaterial. 

Die  unreifen  Früchte  wirken  abführend. 

Der  Palmsaft  sowie  die  Blattfieder  finden  ebenfalls  Verwendung. 

352.  Kokosnußöl. 

Von  Prof.  Dr.  L.  Ubbelohde  und  Dr.  Eger  (von  S.  549  an). 

Kokosöl,  Kokosbutter,  Kokosfett;  Huile  de  Coco,  Beurre  de  Coco; 
Cocoanut  oil;  Oleum  Cocois;  Olio  di  cocco,  Burro  di  cocco; 
Klapper  olie  (Holland);    Naril,  Narel  (Hindostan);   Taynga  (Tamul). 

Die  Frucht  der  Kokospalme,  Cocos  nucifera  L,  ist  eine  große,  einsamige,  etwa 
30  cm  lange  und  fast  ebenso  breite,  eiförmige,  stumpf  dreikantige  Steinfrucht»),  die  von 


j)  Westnik  shirow  weschtsch  1904. 5,  99  durch  Chem.Ztg.  Rep.1904, 28, 234.  —  2)  Ana- 
tomie von  Frucht  und  Samen  siehe  A.L.  Winton,  Report  of  the  Connecticut  Agricul- 
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Fig.  78.  Cocos  nucifera  L.  A  Ganze  Pflanze,  B  Frucht,  C  Frucht  quer  durchschnitten, 
D  Endokarp,  E  F  Teilstücke  des  Endokarps,  O  Embryo,  H  Querschnitt  durch  den  Samen. 

35* 
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notaniichcv  einer,  nur  wenige  Millimeter  dicken,  gelblichbraunen,  mit  einem  feinen  Wachsüberzug 
bedeckten  Oberhaut  (Exokarp)  umgeben  wird.  Unter  dieser  liegt  die  bis  5  cm  dicke, 
sehr  faserige,  braunrote  Bastschicht,  Kokosfaser  (Mesokarp).  Die  innerste  Schicht,  das 
Endokarp,  ist  eine  harte  und  feste,  5— 9  mm  dicke,  nahezu  kugelige  Steinschale,  die 
am  oberen  Ende  etwas  zugespitzt  ist,  am  unteren  abgerundeten  Ende  drei  rundliche  Löcher 
hat,  von  denen  zwei  blind  auslaufen,  während  durch  das  dritte  später  der  Keimling  hin- 
durchwächst. Der  Same  in  der  Schale  ist  gewöhnlich  nahezu  kugelrund  und  10—12  cm 
dick.  Eine  dünne  braune  oder  rötlichbraune  Testa  umgibt  das  ölig-knorpelige,  rein  weiße, 
oder  in  älterem  Zustande  gelblichgefärbte  Nährgewebe,  das  am  Grunde  in  einer  Höh- 
lung den  kleinen  Keimling  enthält,  der  von  einer  wässerigen  fettigen  Flüssigkeit,  der 
sogenannten  Kokosmilch  umgeben  wird. 

lioinui.  Die  ursprüngliche  Heimat  der  Kokospalme  sind  wohl  die  Küsten  und  Inseln  des 
Grollen  Ozeans  und  der  Südsee.  Der  Baum  wird  in  fast  allen  Tropenländern,  vor- 
wiegend nahe  dem  Meere,  angebaut,  wo  die  größere  Porosität  des  Bodens  und  das 
hohe  Grundwasser  größere  Fruchtbarkeit  erzeugen;  er  bedarf  des  Seewindes  und  treibt 
seine  Wurzeln  dem  Meere  entgegen.  Seine  Kultur  ist  nach  Sadebeck  verhältnismäßig 
einfach.   Die  Vermehrung  erfolgt  fast  ausschließlich  durch  die  Frucht. 

Kultur.  Am  ausgedehntesten  ist  seine  Kultur  in  Ostindien  und  Ceylon,  dann  auch  auf 

den  Sundainseln,  Philippinen,  Carolinen  und  Mariannen;  auch  in  den  deutschen  Kolonien 
in  der  Südsee  gewinnt  die  Kokospalme  erhebliche  Bedeutung,  die  Preuß ')  in  einem 
Vortrage  über  die  wirtschaftlichen  Verhältnisse  der  deutschen  Kolonien  in  der  Südsee  be- 
leuchtet. Es  gibt  zahlreiche  Abarten  der  Kokospalme,  von  denen  jedoch  nur  die  auf  Java 
vorkommenden  25  Arten  von  Tschirch1)  näher  beschrieben  wurden. 
Schillinge.        Nach  Sajo»)  sind  es  besonders  zwei  Käferarten,  die  der  Kokospalme  viel  schaden. 

Die  eine  gehört  zu  den  Rüsselkäfern  (Curculionidar),  die  andere  zu  den  Riesenkäfern 
(Dynastidae).  Linn£  hat  die  Kokosrüßler  oder  „Palmenbohrer"  als  eine  einzige  Art 
aufgefaßt  und  mit  dem  Namen  Curculio  palmarum  oder  Calandra  palmarum  belegt; 
sie  ist  als  Riesenausgabe  unseres  kleinen,  schwarzen  Kornwurms  (Calandra  granaria) 
ein  gefürchteter  Feind  der  Getreidespeicher  der  ganzen  Welt.  Auch  die  „Schildläuse" 
(Coccidae)  kommen  als  Schädlinge  der  Kokospalme  in  Betracht.  Die  auf  den  Markt 
gelangende  Kopra  (siehe  weiter  unten)  enthält  auch  andere  sehr  verbreitete  Käfer,  z.  B. 
den  auch  sonst  in  den  Getreidespeichern  vorkommenden  Silvanas  surinanunsis  L,  und 
die  kleine  Necrobia  violacea. 
Vorw«d«ng         Die  Früchte,  Samen  und  Blätter  finden  so  vielseitige  Verwendung  wie  bei  keiner 

pfiüiuen  anderen  Pflanze.  Aus  den  jungen  Trieben,  dem  Palmherz,  bereitet  man  eine  Speise, 
den  „Palmkohl",  aus  ihrem  Saft  (Toddi-  oder  Surrisaft)  durch  Vergären  einen  Palm- 
wein (Tuba).  Durch  mehrfache  Destillation  desselben  gewinnt  man  ein  konzentriertes 
berauschendes  Getränk,  eine  Art  Arrak  (ein  ähnliches  Produkt  liefert  auch  die  ver- 
gorene Kokosmilch).  Der  eingekochte  Toddisaft  gibt  in  braunen  Kuchen  den  Palm- 
zucker1); durch  Gärung  des  Saftes  erhält  man  Essig4). 

Die  vielfache  Verwendung  der  Blätter  ist  hinlänglich  bekannt.  Aus  der  Rinde 
der  Palme  gewinnt  man  Gerbmaterial  und  Kokosgummi,  und  das  Holz  ist  als 
„Porkubinenholz"  für  Kunsttischlerei  geschätzt. 

1  nicht.  Für  uns  hat  die  Frucht  das  größte  Interesse;  eine  Kokosnuß  von  einer  Palme, 

die  auf  besonders  günstigem  Boden  in  der  Umgebung  von  Colombo  (Ceylon)  stand, 
hatte  nach  v.  Bachofen5)  folgende  Zusammensetzung: 

1.  Kokosfaser u. Oberhaut (Husk)   1,226  kg  =  57,28 Proz.  mit  i,03Proz.  Reinasche 

2.  Harte  Schale  (Steinschale)  .  0,248  „  —11,5g  „    0,29  „ 

3.  Ölhaltiges  Kernfleisch  (Nähr- 
gewebe, Kopra)  0,397  „  —18,54   m  07g  „ 

4-  Milch  0,269  „  =  12,58   „      „    0,38  „ 

Die  ganze  Frucht  wog  also  2,140  kg  (meistens  wiegen  die  Früchte  jedoch  nur  1,5  kg). 

tural  Experiment.  Station  1901,  208-216;  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs, 
2.  Aufl.,  2,  700—703,  794—706.  —  1)  Preuß,  Ber.  d'.sch.  pharm.  Ges.  igog,  19,  26. 
—  2)  Tschirch,  Indische  Nutz-  und  Heilpflanzen  igoo,  87.  —  3)  Sajo,  Prometheus 
igo7,  18,  07.  —  4)  Wm.  H.  Kendall,  Midi.  Drugg.  and  Pharm.  Rev.  44,  78—80;  ref. 
Chem.  Centralbl.  igio,  81,  I,  1622.  —  5)  Chem.-Zig.  1900,  24,  16. 
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Lommel ')  fand:  für  Kilosa-Nüsse 
Gehalt  an  Kopra  (bezogen  auf  die  ganze  Nuß)  18,28—31,71  Proz. 
daraus  Ol  (bezogen  auf  Kopra):  kalt  gepreßt .  37,30—44,3  „ 
nach  dem  Pressen  noch  extrahiert  .  .  .  10,26—26,72  „ 

Die  Reinasche  setzt  sich  zusammen  aus: 


für  Zansibar-Nüsse 
24.74—30.00  Proz. 
27,13-38-11  „ 
22,46-33,19  ., 


Kokosfaser 

und 
Oberhaut 
(Husk) 

Harte 
Schale 
(Stein- 
schale) 

Ölhaltiges 
Kern  fleisch 

1  Nihrgewebe, 
Kopr») 

Milch 

Proz. 

Proz. 

l^oz. 

Proz. 

Kieselsäure  

Sesquioxyde  FeaO,  +  AI,Oa  . 

Kalk  

Magnesia  

Kauumoxyd  

Natriumoxyd  ... 

Chlornatrium  

Chlorkalium . 
Phosphorsäure  Pa 
Schwefelsäure  S03 


jOs 


8,22 
o,34 
4.14 
2,19 

30,71 
3,19 

45^ 

1,92 
3.13 


4.64 

$ 
1,32 
45.01 
15^2 
15^6 

4,64 
5,75 


1,31 
0,59 
3,io 

45^4 

5.01 
13,04 
20.33 

8,79 


2-95 
Spuren 

7,43 

26,32 
3,94 


Die  Kokosfasern,  „Koir"  genannt,  und  das  feine  Netzwerk  am  Grunde  der 
Blatttriebe  „Roya"  werden  in  Amerika  und  Eurupa  zu  Teppichen,  Bürsten  und  Treib- 
riemen, die  harte  Schale  (Steinschale)  wird  zu  Knöpfen  usw.  verarbeitet. 

Ausgangsmaterial  für  Ölfabrikation  ist  das  Nährgewebe  des  Samens,  das 
getrocknet  unter  dem  Namen  „Kopra" -0  in  den  Handel  kommt. 

Die  Zusammensetzung  des  frischen  und  trocknen  Kernfleisches  aus  un- 
reifen und  reifen  Nüssen,  sowie  der  Kokosmilch,  zeigt  die  folgende  Tabelle. 


Milch 
von  reifen 
Nüssen») 

Proz. 


Wasser  

Rohprotetn  

Fett  

Stickstof freie  F.xtraktstoffe 


93,o 
0,13 
0,12 

0,4 
(Glukose) 


Frisches  Kernfleisch 
aus 

unreif.  Nuß  reifer  Nuß4) 


Proz. 


Proz. 


Getrocknetes 
Kern  fleisch 
„Kopra" 
aus  reifer  Nuß1) 

Proz. 


90,40 
2,2 


46,6  3,0  (2,5-3,6») ) 

55  7,8 

35,9  I  66,0  (65  -72*)) 

8,1  14,« 


Kohfaser   2,0  5,9 

Asche   0,63  1,0  2,4 

*)  Diese  Zahlen  gelten  für  heute  im  Handel  befindliche,  gut  getrocknete  Kopra 
(Hoepfner  und  Burmeister4)).   (Zur  Fettbestimmung  siehe  weiter  unten  S.  554.) 

Würden  die  Kokusnußölkuchen  guten  Absatz  in  allen  tropischen  Küsten- 
strichen finden,  so  wäre  eine  rationelle  Verarbeitung  der  frischen  Kokosnüsse 

1)  Pflanzer  1910,  6,  119;  ref.  Chem.  Ztg.  Rep.  1911,  35,  76;  ref.  Chem.  Revue  1911, 
18,83.—  2)  Die  Schreibweise  von  Kopra,  unter  welcher  nur  das  getrocknete  Kernfleisch 
zu  verstehen  ist,  ist  sehr  verschieden.  Man  findet  sie  häufig  auch  als  Koprah,  Copra, 
Copprah,  Copperah,  Khöprä  (Hind.),  Khopru  (Guj.),  Kh6prä,  Khopre-hi-batti  (Dek.), 
Kobbarait-tengay  (Tarn.),  Kobbera,  Kobbera-tenhaya  (Tel.),  Koppara  (Mal.)  und  Kobari 
(Kon.)  angegeben.  —  3)  L.  van  Slyke,  Chem.  C.mtralbl.  1891,  3,  t,  593;  A.  Behre 
gibt  ebenfalls  Analysen  von  Ceylon-Kokosnüssen  in  Pharm.  Centrh.  1906,  47,  1045.  — 
4)  Hammerbacher,  Landwirtschaftl.  Versuchsstationen  1875, 18,  472.  —  5)  Ganz  ähn- 
liche Zusammensetzung  gibt  Schaedler,  2.  Aufl.,  839,  an,  nur  höheren  Wassergehalt, 
da  man  damals  weniger  gut  trocknete.  —  6)  Chem.-Ztg.  1012,  36,  333;  ref.  Chem. 
Centralbl.  1912,  83,  1,  1592. 
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auf  Kokosnußöl  an  Ort  und  Stelle  das  Beste.  Da  dies  nicht  der  Fall  ist, 
wird  die  Kopra  getrocknet,  um  sie  verschiffbar  zu  machen,  und  zum  größten 
dcrWi^p£g  Teil  in  Europa  verarbeitet.  Die  Herstellung  getrockneter  Kopra  aus  dem  stark 
wasserhaltigen  Kernfleisch  ist  zuerst  von  den  Franzosen  in  Ostafrika  vor- 
genommen werden.  Später  wurde  dies  Verfahren  dann  auf  den  Südseeinseln 
durch  den  Hamburger  Oodefroy  eingeführt. 

Zur  Kopragewinnung  wird  von  den  eben  reifen  Nüssen  die  Faserdecke 
entfernt,  indem  man  die  Nuß  auf  einen  in  den  Erdboden  gerammten  spitzen 


Fig.  70.  Kokosiiuß-F.ntfaserungsmaschine. 


Pfahl  schläft.  Die  Frucht  wird  darauf  mit  der  Schale  in  zwei  Teile  gebrochen 
und  in  der  Sonne  getrocknet  (Den  Milchsaft  läßt  man  oft  fortfließen.)  Neuer- 
dings benutzt  man  zum  Entfernen  der  Faserdecke  und  zum  Aufbrechen  die 
in  folgendem  beschriebenen  Maschinen. 
E«"-  Um  die  Kokosfasern  für  technische  Zwecke  verwerten  zu  können,  kommt  es 

majdWnc.'  darau^  an>  die  ganze  Faserhülle  ohne  Verletzung  der  Fasern  von  der  harten  Nuß- 
schale abzulösen.  Zu  diesem  Zweck  besitzt  die  in  Fig.  7Q  abgebildete  Maschine 
zwei  konaxial  über  einander  angeordnete  Messersysteme  aus  je  drei  radial  gestellten 
Messern  bestehend,  von  denen  das  untere  durch  ein  Hebelwerk  in  vertikaler  Richturg 
verschiebbar  ist,  jedoch  gegen  Drehung  festgehalten  wird,  während  das  obere  durch 
ein  Handrad  gedreht  werden  kann. 

Die  Kokosnuß  wird  in  ihrer  Längsrichtung  zwischen  die  Messer  gesetzt  und  das 
untere  Messersystem  durch  Aufsetzen  des  Fußes  auf  das  Gegengewicht  nach  oben 
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gedrückt,  dabei  schneiden  die  einander  genau  gegenüber  stehenden  Messer  bis  auf  die 
harte  Schale  in  die  Faserhülle  ein,  durch  Drehen  des  oberen  Messersystems  am  Handrad 
spaltet  die  Faserhülle  in  drei  Längssegmente,  welche  mit  der  Hand  leicht  von  der  Nuß 
abgelöst  werden  können.  Bei  frischen  Kokosnüssen  geht  diese  Manipulation  schnell  von 
statten,  sodaß  ein  geübter  Arbeiter  stündlich  bis  100  Nüsse  entfasern  kann 

Durch  die  andere  in  Fig.  80  abgebildete  Maschine  werden  die  Früchte  der 
Kokospalme  einschließlich  der  äußeren  Faserhülle  in  drei  Längsteile  gespalten,  sodaß 
die  Kokosfasern  nicht  durchschnitten  werden  und  für  technische  Zwecke  verwendbar 
bleiben.  Die  Dreiteilung  erfolgt  entsprechend  der  äußeren  Dreikantform  der  Frucht 
und  ermöglicht  ein  leichtes  Auslösen  der  Kopra  aus  den  harten  Schalen. 

Die  drei  beilartigen  Messer  werden  durch  den  auf-  und  abschwingenden  Hand- 
hebel bei  der  Aufwärtsbewegung  in  radialen  Richtungen  auseinandergehoben,  wobei 
die  Schneiden  stets  in  einer  mit  der  Spitze  nach  unten  gerichteten  Hohlkegelfläche 
liegen,  in  welche  die  Frucht  mit  der  Spitze  nach  unten  so  gesetzt  wird,  dali  die  drei 


Fig.  80.  Kokosnuß-Spaltmaschine. 

Flächen  derselben  gegen  die  Messer  zu  liegen  kommen.  Beim  Niederdrücken  des 
Handhebels  bewegen  sich  die  drei  Messer  in  zentraler  Richtung  gegen  einander  bis  sie 
in  der  Mittellinie  zusammentreffen,  wobei  sie  die  Frucht  in  drei  Längsteile  spalten. 

Diese  Arbeit  geht  sehr  schnell  von  statten,  und  zwei  Arbeiter,  von  denen  der 
eine  den  Handhebel  bewegt  und  der  andere  die  Frucht  einsetzt  und  herausnimmt, 
können  pro  Tag  bei  einiger  Übung  bis  6000  Früchte  spalten.  Selbst  sehr  harte  und 
feste  Schalen  können  leicht  geöffnet  werden.  Wegen  ihres  geringen  Gewichts  ist  die 
Maschine  leicht  transportabel  und  für  Plantagenbctrieb  sehr  gut  geeignet. 

Fig.  81  zeigt,  wie  die  geöffneten  Nüsse  auf  Holzgestellen  zum  Trocknen 
der  Sonne  ausgesetzt  werden  (z.  B.  auf  den  Philippinen).  Die  Gestelle 
schiebt  man  unter  primitive  Schuppen,  wenn  Regen  droht-). 

Die  im  Seeklima  in  der  Sonne  getrocknete  Kopra  enthält  oft  noch  9  bis 
10  Proz.  Wasser;  bei  so  hohem  Wassergehalt  neigt  die  Kopra  aber  stark 
zum  Ranzigwerden  und  zur  Säurebildung,  Prozesse,  die  schon  beim  Trocknen 

1)  Verfertiger  der  Maschine:  Fr.  Haake,  Berlin.  —  2)  Aus  Prometheus  1907,  18,  öS, 
,,Die  Kokospalme  und  ihre  Produkte"  von  Sajo". 
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in  der  Sonne  beginnen.  Herbert  und  Walker')  haben  in  den  wissen- 
schaftlichen chemischen  Laboratorien  der  Philippineninseln  festgestellt,  daß 


Fig.  8j.  Trocknen  der  Kopra  an  der  Sonne. 


Fig.  82.  Kopradarre. 

reines  Kokosnußöl  nicht  leichter  ranzig  wird  als  andere  vegetabilische  Öle 
und  Fette,  daß  aber  die  feuchte  Kopra  selbst  stark  zum  Ranzigwerden  und 
zur  Bildung  von  freier  Säure  neigt.  9 — 17  Proz.  Wasser  ist  der  Pilzvegetation 

1)  The  Philippine  Journ.  of  Science  1906, 1,  117,  durch  Chem.-Ztg.  Rep.  1906, 30,  152. 
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am  günstigsten.  Bei  weniger  als  5  Proz.  Wasser  bildet  sich  keine  Säure,  bei 
23—50  Proz.  Wasser  nur  sehr  wenig.  Man  entwässert  deshalb  jetzt  die 
Kopra  in  Kopradarren  (s.  Fig.  82)  bis  auf  5  Proz.,  während  sie  früher  meistens 
g — 12  Proz.  Wasser  enthielt. 

Ferner  hat  Walker.1)   gefunden,  daß  die  Zersetzung  des  frisch  ge-  ^*kom 
wonnenen  Kokosöls  durch  mindestens  drei  voneinander  unabhängige  Prozesse  7cneau^ 
herbeigeführt  wird.    Die  erste  rasche  Zersetzung  wird  durch  aus  dem  Öl    d»  Ol«, 
oder  aus  der  Frucht  stammende  Fermente  bewirkt;  sie  läßt  sich  ausschalten 
durch  Erhitzen  auf  100 0  und  Filtrieren  des  Öls.    Gegen  Ende  dieser  ersten 
Periode  tritt  Zersetzung  infolge  Oxydation  durch  Luft  ein.  Neben  beiden  Pro- 
zessen geht  Hydrolyse  her,  die  durch  Einwirkung  der  Wärme,  der  Feuchtigkeit, 
der  bereits  vorhandenen,  freien  Fettsäuren  und  durch  Enzyme  verursacht  wird. 

M.  Dybowsky2)  schlug  vor,  die  in  zwei  Teile  gespaltenen  Früchte  durch 
schwefligsaure  Oase  zu  sterilisieren,  sie  sollen  dadurch  nicht  ranzig  werden,  geruchlos 
und  unbegrenzt  haltbar  sein. 

Fig.  82  zeigt  eine  Kopradarre  nach  Koch-Krusenach 3)  auf  einem  ge-  Kopr»<iarr-. 
mauerten  Unterbau  von  5  m  Länge,  und  2,3  m  Breite.  Der  Unterbau  enthält 
an  einer  kurzen  Seite  die  Feuerung  und  dient  als  Heizraum;  der  Dachraum  ent- 
hält 18 — 20  übereinander  gestellte  Hürden  von  1  m  Länge  und  50  cm  Breite,  in 
denen  innerhalb  24  Stunden  etwa  850  kg  Kopra  bei  50 0  getrocknet  werden. 
Die  frisch  aus  der  Darre  genommene,  heiße  Kopra  wird  nach  einem  hinter  dem 
Darrenraum  befindlichen  Trockenraum  geschafft,  wo  sie  zum  Abkühlen  aus- 
gebreitet und  von  Zeit  zu  Zeit  umgeschaufelt  wird.  Wird  diese  Operation 
nicht  sorgfältig  vorgenommen,  so  kann  das  Produkt  doch  mangelhaft  werden. 

Bessere  Ware,  als  diese  Darren,  geben  die  Rotationsapparate,  welche 
ähnlich  wie  Kaffeeröstmaschinen  oder  die  in  Bd.  1,  S.  450  erwähnten  Appa-  appa"tc 
rate  zum  Trocknen  von  Extraktionsrückständen  arbeiten.  Besonders  das  Evapo- 
ratorsystem  „Ryder"  scheint  sich  gut  dafür  bewährt  zu  haben4). 

In  neuester  Zeit  geschieht  die  Darrung  der  Kopra  in  langen,  gemauerten  Kanal- 
Kanälen  mittels  erwärmter  Luft,  welche  Art  die  vorteilhafteste  bezüglich  Brenn-  *yWem' 
stoffverbrauch  ist  und  das  feinste  Produkt  liefert.  Die  mit  Horden  beschickten 
Wagen  werden  in  die  gemauerten  Kanäle  eingefahren  und  dabei  durch  eine 
einfache  Vorrichtung  mittels  eines  Druckes  auf  einen  Handhebel  etagenförmig 
abgesetzt,  bis  der  ganze,  etwa  20—30  m  lange  Kanal  mit  Kopra  gefüllt  ist.  Die 
in  Kaloriferen  erwärmte  Luft  streicht  dann  von  einer  Seite  des  Kanals  zur 
anderen,  der  Luftstrom  ist  umkehrbar,  wodurch  eine  anßerordentlich  gleich- 
mäßige Trocknung  erzielt  wird.  Mehrere  solche  nebeneinander  liegende  Kanäle 
bilden  ein  System.  (Vgl.  auch  die  Trockenvorrichtungen,  die  unter  „Fischöl" 
beschrieben  sind.) 

In  Darren  und  Rotationsapparaten,  die  jetzt  schon  seit  Jahren  im  Gebrauch 
sind5),  gewinnt  man  vollkommen  weiße  Kopra,  frei  von  jedem  ranzigen  Ge- 
schmack. Für  etwa  50  kg  Kopra  braucht  man  im  Durchschnitt  etwa  250  Nüsse. 
Eine  besonders  feine  Kopra  ist  als  Ersatzmittel  für  Nüsse  und  Mandeln  seit  °Kra^r.ftc 
etwa  14  Jahren  im  Handel;  sie  wird  durch  Raspeln  der  frischen  Kerne  zu 
linsengroßen  Stücken  und  sehr  vorsichtiges,  vollkommenes  Trocknen  gewonnen. 

1)  The  Philippine  Journ.  of  Science  1908,  3,  111,  vgl.  Seifens.-Ztg.  igog,  36,  183.  — 
2)  Union  pharmaceutique  des  Corps  gras.  Ind.  35,  Nr.  23;  Ref.  Chem.  Revue  igog,  16, 
204.  —  3)  Seifen fabrikant  1907,  27,  058.  —  4)  Journ.  d'agriculture  tropicale,  Paris  1900, 
02.  —  5)  F.  Rein  ecke,  „Samoa"  1Q02. 
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Bestimmung  der  Fettmenge  in  der  Kopra. 

TwTStT'  Bei  der  Bestimmung  des  Fettgehalts  sind  dadurch  Abweichungen  der 
geh*«.  Wiederholungsversuche  möglich,  daß  die  Extraktion  nicht  erschöpfend  durch- 
geführt und  daß  Lösungsmittel  verwendet  werden,  welche,  wie  z.  B.  Äther, 
außer  Öl  auch  andere  Substanzen  mitlösen  (vgl.  Bd.  1,  S.  194).  Um  dem 
zu  begegnen,  hat  der  Verband  der  Deutschen  Ölmühlen  folgende  Vor- 
schriften erlassen: 

Konventio- 
nelle» \vr-         Die  Proben  von  Kopra  kommen  gewöhnlich  in  kleinen  Säcken  von  ca.  2  kg  ins 
'  r"n     Laboratorium.   Von  jedem  Stück  Kopra  wird  nun  die  Hälfte  abgebrochen  und  zur 

Analyse  benutzt.  Zuerst  werden  die  bis  handgroßen  Stücke  in  kleine 
Stücke  von  Nußgröße  zerbrochen  und  dann  die  so  vorzerkleinerte 
Kopra  am  besten  auf  einer  Reibmühle  zermahlen.  Die  Mühle  muß 
ganz  feine  Schnitzel  geben,  darf  dabei  aber  kein  Öl  abscheiden. 
Die  Mühle  vom  Alexanderwerk  (Abteilung  Remscheid),  Katalog  1610, 
Nr.  1005,  soll  sich  gut  eignen. 

Die  zerriebene  Hälfte  der  Kopra  wird  sehr  gut  gemischt  und 
davon  etwa  500  g  in  ein  G'as  mit  eingeschliffenem  Stöpsel  ge- 
bracht, um  Verdunsten  von  Wasser  zu  vermeiden.  Davon  werden 
genau  10  g  abgewogen  und  in  eine  Extraktionshülse  gebracht,  das 
am  Wägcschälchcn  haftende  Öl  wird  mit  Watte  sorgfältig  abge- 
wischt, die  Hülse  wird  mit  dieser  Watte  verschlossen  in  einen  Soxhlet- 
apparat,  dessen  höchster  Punkt  des  Heberrohres  nur  1  cm  über  dem 
oberen  Rande  der  Hülse  sich  befindet,  gebracht.  Diese  Konstruk- 
tion des  Soxhlets  bewirkt,  daß  der  mit  Fett  gesättigte  Äther  viel 
häufiger  abgehebert  wird  als  bei  den  Apparaten,  deren  Heberrohr 
die  Hülse  weit  überragt. 

I  Als  F.xtraktionsmittel  wird  Petroläther  mit  einem  Siedepunkt 

bis  6ou  benutzt  und  vier  Stunden  extrahiert.  Dann  nimmt  man  die 
Hülse  mit  einer  Pinzette  heraus,  drückt  den  Äther  durch  Druck  mit 
einem  abgeplatteten  Glasstab  auf  die  verschließende  Watte  mög- 
lichst heraus,  legt  die  Hülse  in  eine  Schale  und  vertreibt  den  letzten 
Rest  des  Äthers  im  Trockenschrank.  Nun  verreibt  man  die  Kopra 
in  einer  Reibschale  mit  der  gleichen  Menge  feinen  Quarzsandes, 
bringt  die  nunmehr  staubfeine  Masse  quantitativ  in  die  Hülse  zu- 
rück und  extrahiert  abermals*  zwei  Stunden.  Bei  Verwendung  der 
oben  beschriebenen,  feinen  Mühle  ist  ein  öfter  wiederholtes  Ver- 
reiben, wie  mehrfache  Versuche  ergeben  haben,  überflüssig.  Ist 
aber  die  erstmalige  Zerkleinerung  nicht  fein  genug,  so  muß  zweimal 
)  1       verrieben  und  dreimal  extrahiert  werden. 

Das  extrahierte  Öl  wird  nach  dem  Verdampfen  des  Petrol- 
äthers   im   Trockenschrank    bei    105— 10&«  getrocknet   und  ge- 
Fig.  83.  vogen. 

Von  L.  Allen  und  M.  Auerbach1)  ist  an  Stelle  des 
Soxhletapparats  der  nebenstehend  abgebildete  Apparat  und  folgende  Arbeits- 
weise empfohlen: 

10  g  der  nach  obiger  Vorschrift  zerkleinerten  Kopra  werden  in  einer  Extraktions- 
Ai.Keküme«  hülse  abgewogen  und  diese  in  die  innere  ülashülse  des  Apparats  (Fig.  83)  gesteckt, 
v.  rfahren.  ßej  geschlossenem  Hahn2)  wird  langsam  Petroläther  auf  die  Masse  gegossen  und  so 
lange  nachgefüllt,  bis  die  ganze  Masse  mit  Petroläther  bedeckt  ist  Der  Apparat 
wird  verkorkt  und  über  Nacht  stehen  gelassen.  Dadurch  wird  das  Material  genügend 
durchfeuchtet  und  für  eine  schnellere  Extraktion  vorbereitet.  Nach  ungefähr  zwölf- 
stündigem  Stehen  wird  die  petrolätherische  Lösung  in  ein  gewogenes  Kölbchen  ab- 


1)  Chem.  Rev.  1913,  20,  S4;  Chem.-Ztg.  1013.  37,  250.  —  2)  Ein  Mangel  des  Appa- 
rates ist,  daß  der  Hahn  leicht  undicht  ist. 
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gelassen,  dieses  Kölbcheu  mit  dem  Apparat  verbunden  und  bei  offenem  Hahn  zwei 
Stunden  auf  einem  Wasserbad  von  etwa  750  extrahiert.  Nach  dieser  Zeit  ist  die 
Extraktion  praktisch  beendet.  Das  Extraktionsgut  wird  schnell  getrocknet,  mit  Sand 
verrieben  und  nochmals  einer  einstündigen  Extraktion  unterworfen.  Die  unten  an- 
gegebenen Analysenresultate  zeigen,  daß  man  auf  diese  Weise  schneller  zu  denselben 
Ergebnissen  gelangt,  als  es  nach  den  Vorschriften  des  Verbandes  der  Ölmühlen 
der  Fall  ist.  Bei  einer  großen  Anzahl  von  Untersuchungen  wurde  festgestellt,  daß  bei 
der  Extraktion  der  mit  Sand  verriebenen  Kopra  im  Durchschnitt  nur  noch  0,5  Proz. 
extrahiert  wurden.  Die  höchste  gefundene  Zunahme  betrug  0,9  Proz.  Für  die  Zwecke 
einer  Betriebskontrolle  genügt  es  daher,  sich  nach  obiger  Vorschrift  mit  einmaliger 
Extraktion  zu  begnügen  und  zu  dem  gefundenen  Resultat  0,5  Proz.  zu  addieren. 

Nr.  1.  Nr.  2.  Nr.  j.  Nr.  4. 

Proz.  Proz.  Proz.  Proz. 

Kalte  Auslaugung  über  Nacht                         55,4  34,»  44.5  3Q,o 

Nach  zweistündigem  Kochen                           15,9  34,o  25,0  27,3 

Nach  Verreiben  mit  Sand  und  nochmaligem 

Kochen                                                  0,4         0,1          o,j  0,3 

Summe:      71,7         68,2         69,6  66,6 

Gefunden  nach  den  Vorschriften  des  Ver- 
bandes Deutscher  Ölmühlen   71,3        68,8        69,9  65,3 

*  Gewinnung  des  Kokosöls.  Im  Ursprungslande  wird  das  Kokosnuß- 
Öl  heute  noch  in  primitiver  Weise  hergestellt;  bisweilen  wird  es  noch  aus- 
gekocht. Oft  findet  man  noch  die  „Chekku"1),  in  Indien  auch  „Ghani" 
genannten  einfachen  Mühlen  zum  Zermalmen  und  Ausquetschen  der  Nüsse. 
Diese  Mühlen  ähneln  der  in  Bd.  I,  S.  6,  Fig.  3  abgebildeten  Mühle  der  Sarten. 
Eine  ähnliche,  neuere  Mühle  aus  Metall  ist  die  vielfach  in  Indien  benutzte 
Donaldsonssche2)  Patentölmühle.  Auf  den  Philippinen  benutzt  man  eine 
Art  Keilpresse a).  Zweckmäßiger  wird  das  Kokosnußöl  bereits  seit  vielen 
Jahren  auf  Ceylon  und  in  Cochin,  einem  Eingeborenenslaat  an  der  Malabar- 
küste  Indiens  hergestellt,  und  von  dort  auch  nach  Europa  exportiert4). 

In  den  1830er  Jahren  soll  der  erste  Gouverneur  von  Ceylon,  Sir  Edward 
Barnes,  oder  der  Gouverneur  R.  Wilmot  Horton  die  erste  Dampfölmühle 
in  Ceylon  eingerichtet  haben.  Von  1842  datiert  das  erste  englische  Patent  auf 
Kokosölgewinnung. 

In  Deutschland  hat  um  1868  zuerst  die  Gaisersche  Fabrik  in  Har- 
burg a.  d.  Elbe  die  Fabrikation  von  Kokos-  und  Palmkernöl  aufgenommen ; 
anfangs  wurde  mit  Handmaschinen,  später  mit  6  Pressen  jährlich  etwa  1000 
bis  1500  Tonnen  Öl  gepreßt. 

In  modernen  Fabriken  wird  die  Kopra  jetzt  sorgfältig  mit  Rotativ-  und  Plan- 
sieben gereinigt.  Letztere  sind  zweckmäßig  mit  Steinfängern  (einfache  Ver- 
tiefungen im  Siebe)  versehen.  Große  rotierende  Elektromagneten,  ähnlich  den 
in  Bd.  I,  S.  655,  Fig.  305  abgebildeten  lesen  die  oft  großen  Eisenstücke  aus, 
die  sich  in  der  Kopra  finden.  Koprabrecher  oder  Schneidemaschinen  zer- 
kleinern dann  zu  nußgroßen  Stücken,  welche  durch  geriffelte  Walzenpaare 
(Bd.  I,  S.  430,  Fig.  136)  oder  durch  Schlagkreuzmühlen  (Bd.  I,  S.  440)  bis  zur 
Linsengröße  geschrotet  und  dann  noch  durch  glatte  Walzenpaare  ganz  fein 
zerkleinert  werden.  Vielfach  wird  eine  kombinierte  Zerkleinerungseinrichtung 
(Bd.  I,  S.  434,  Fig.  139—141)  benutzt. 

1)  Seifens.-Ztg.  1905,  32,  899.  —  2)  ebenda  361.  —  3)  Oil  and  Colourmans  Journ 
1904,  332;  vgl.  auch  Bd.  I.  S.  8.  —  4)  Das  erste  Öl  soll  schon  1821  nach  England  ge- 
kommen sein. 
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Kokos- 


Spez.  Gew.  Erstp. 


Schmp. 


Allen 


Thörner  

De  Negri  u.  Fabris  . 

Marpmann  

Ulzer  

Pastrowich  

Beckurts  u.  Seiler .  . 

Reijst  

Haller  u.  Youssoufian 

Lahache   

Eisenstein  • 

Valenta  


Utz  

Olig  u.  Brust1)  . 

Tolinan  u.  Munson 

lewkowitsch  .   .  . 


Crossley  u.  Le  Sueur 
Wilhelm  Vaubel»)  .  . 


Malabaröl 

Bengalöl 
Bombayöl 


°'8736  (S) 

('»•) 
0,8700  (ioo°) 


0,9080j30") 

0,863  (100") 


0,9259 


^•5,5°/ 


0,9040 
0,9042 


lb-20,5f 


22 — 23  0 
14— 20° 


!  - 


20,5—21 ' 
25,5° 

1 5,7-19,5" 


2O—28" 


23-2A» 
23—28" 
26,5« 


24,3" 

23—25" 

26u 

23,5-24.» " 


j  25' 


23,5  rt 
250 


Fettsäuren  des 


Spez.  Gew. 


Erstp. 


1 


Schmp. 


I  hörner  

Pastrovich  

v.  Hübl  .   .   .  . 

Valenta  

De  Negri  u.  Fabris  

Williams  

Reijst  

Müntz,  Paulmyer  u.  Revals*)  . 
Diverse   


0,8800  (40«-) 

,  °>'8354 
/98-9Qü\ 

\    100°  / 

Allen 


20« 

22,4—23" 
204° 


24—25" 


24,6" 

,9,0-21,80  iM-p; 

16—18"        24,25— 27" 


Titer 
22,5-25.2 


25,9" 
23,8-24.1 " 


1)  Einfluß  der  Temperatur  vgl.  Bd.  1,  338.  —  2)  Chcm.  Revue  1909,  16,  170. 
—  3)  Kokosöl  mehrerer  Schiffsladungen  hatte  J.-Z.  von  18-24.  Die  Fabriken  hatten 
unter  Zumischung  der  Schalen  gepreßt,  deren  öl  die  Jod/ahl  40  hat;  solches  Öl  ist 
nicht  mehr  als  reines  Kokosnußöl  zu  bezeichnen,  vgl.  Richardson.  Journ.  Ind.  Eng. 
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öl. 


V.-Z. 


Hehner-Z. 


J.-Z. 


255—260 
253.4-202 

254-263.5 
257,4 

260 
242,1 

25t,6-2')8,g 
257.3  -268,4 
Mittel  261,3 

257.7— 25Q,2 


R.-M.-Z. 


Acetyl-Z. 


im  Butter- 
refraktom. 


Lichtbrechung  

Brechungs- 
exponent 


Reichert-Z 


lt$6 


g2,2 
oo,5 


8,4-9,2  7,5-8,5 

i  '' 

8,6 
8.5 

8,3-8,9 


3(^7 

r,6< 
',5 


1,4410  (6oo)i) 


9.5 


7,5—8,3  6,4-6,9 


344(40°) 
33,5  (40°) 


i(4493i(38,70) 


36,3  (40")  1,4497  (40°) 
33—35,2  (40°)  .  — 


49,1  (15.5°) 


I 


—  86,6—00,5  q—  10 
258,2  -  8,5 

255,6  82,5 


255,4 


Kokosöls. 


Ü'4 

8,3 


7.0 
6,7» 

SB  ; 


((i8^24)2,)!  keine  reinen  Kokosöle  vergl.  Fußnote  3. 


Mittl. 
Mol.-Qew. 

J.-Z. 

Brechungs- 
exponent 

V.-Z. 

der  Oesamt- 
fettsäuren 

der  flüssigen 
Fettsäuren 

Acetyl-Z. 

258 

— 

v 



1,4295  (6o°) 

273,3 

201 
207,6 

8,6—8,9 
9,3 

7,95-8,58 

—  0,1 

(WalletJttin  u.  Fink)' 
36,3 

(C 1  a  p  h  a  m) 
3«.9 

(Tolman  u.  Munson) 

II  1  !  1  1 

Chem.  1911,  3,  574:  ref.  Chem.-Ztg.  Rep.  1911, 35, 519;  ref.  Chem.  Revue  1911, 18,  282,  vgl. 
au„h  Chem  Revu_'  1912, 19,  10  u.  Seifens.-Ztg.  1912,  39, 161.  Vgl.  ferner  W.  D.  Richard- 
son  in  dem  Aufsatz  von  Herbig,  Chem.  Revue  1912, 19, 157.  —  4)  Les  Corps  gras  ind. 
35,  Nr.  12  u.  13;  ref.  Chem.  Revue  1909,  16,  87. 
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\v.,rmen.  Bei  der  Herstellung  von  Kokosbutter  verwendet  man  vorteilhaft  einen 
Doppelwärmer,  bei  dem  nur  Unter-  und  Zwischenboden  beheizt  und  infolge- 
dessen Überhitzung  der  Kopra  an  den  Seitenwänden  vermieden  wird  (Bd.  I, 
S.  454,  Fig.  160).    Nach  Erwärmung  auf  ungefähr  50 0  genügt  eine  einmalige 

presvn  Pressung,  wenn  man  sehr  starke  Seiherpressen  mit  hohem  Druck  anwendet 
(Bd.  1,  Fig.  igo  u.  192).  Wegen  der  linearen  Zusammendrückung  der  Masse  in 
dem  Seiher  und  wegen  der  Zahl  der  Kuchen  in  diesen  Pressen  vgl.  Bd.  1,  S.494. 

Hefters»)  Angabe,  daß  in  modernen  Fabriken  immer  zweimal  gepreßt 
wird,  ist  nicht  ganz  richtig.  Geschieht  dies,  so  erwärmt  man  für  die  erste 
Pressung  das  in  Griesgröße  gehaltene  Material  auf  etwa  45°,  zermahlt 
für  die  zweite  Pressung  ganz  fein  und  erwärmt  auf  60— 80  °.  Einmalige  Pres- 
sung ist  aber  billiger  und  das  gewonnene  Öl  besser.  Die  Qualität  der  Öle 
zweiter  Pressung  weicht  jedoch  nicht  so  sehr  von  derjenigen  der  ersten  ab, 
wie  bei  vielen  anderen  Ölen. 

Unrichtig  ist  auch  die  Angabe  Hefters J),  daß  hauptsächlich  geschlossene 
Pressen  für  Kopra  benutzt  werden.  In  Fingland  benutzt  man  vielfach  Etagen- 
pressen und  in  Marseille  Marseiller  Pressen  (Bd.  I,  S.  515).  Häufig  sind  die 
Fabrikanlagen  so  eingerichtet,  daß  mehrere  Öle  je  nach  der  Konjunktur  her- 
gestellt werden  können  (Bd.  I,  S.  574,  Taf.  3)  und  dementsprechend  ist  die 
Apparatur  nicht  immer  die  zweckmäßigste  für  Kokosöl.  In  solchen  Fabriken 
preßt  man  gewöhnlich  zwei-  und  dreimal  und  extrahiert  bisweilen  die  Rück- 
stände nocfl. 

Reinigung  Raffination.  Zur  Seifenfabrikation  dienendes  Öl  wird  meistens  nur 
filtriert  und  eventuell  noch  durch  Adsorption  gebleicht  unter  Anwendung  der 
in  Bd.  1,  S.  746  beschriebenen  Methoden.  (Vgl.  auch  diesen  Bd.  unter  Leinöl). 

Öle  für  Kokosbutterfabrikation  sollen  nur  einen  möglichst  geringen  Gehalt 
an  freien  Fettsäuren  haben.  Zur  Erzeugung  feiner  Öle  muß  man  vor  allem 
auf  gute,  nicht  zu  feucht  gelagerte,  von  Schimmel  und  Insekten  freie  Kopra 
sehen,  sonst  ist  keine  gute  Ware  zu  erwarten.  Im  allgemeinen  sind  die 
Cochinöle3)  die  besten,  dann  folgen  die  Ceylonöle  und  zuletzt  die  Singapore- 
und  Shaitsöle.  Alles  Weitere  über  Raffination  siehe  in  Abschnitt  „Kokos- 
butter". 

Eigenschaften. 

tigen-  Das  rohe  Öl  riecht  und  schmeckt  unangenehm  scharf.    Der  scharfe 

KokoflSbT  Geruch  rührt  von  freien  Fettsäuren  her  wie  Capron-,  Capryl-,  Caprin-  und 
Laurinsäure  und  von  neutralen  Bestandteilen,  hauptsächlich  Methylheptylketon, 
Methylnonylketon;  auch  geringe  Mengen  eines  optisch  aktiven  Aldehyds  kommen 
vor.  Bei  der  Raffination  mit  Wasserdampf  können  diese  Geruchsträger  ent- 
fernt werden  (Abschnitt  „Kokosbutter").  Das  mit  Wasserdampf  erhaltene  Destillat 
wird  Kokosnußölessenz  genannt  (Haller  und  Lassieur4)).  Der  bittere  Ge- 
schmack des  Öls  rührt  von  einem  Alkaloid  her.  Die  rohen  Öle  enthalten 
einen  Farbstoff,  die  gereinigten  dagegen  sind  meistens  rein  weiß,  geschmack- 
los oder  schmecken  schwach  nach  Nußkernen;  auch  sind  sie  meist  fast  säurefrei. 
B«-sundtc.ic.  Im  Gegensatz  zu  den  anderen  häufiger  verwendeten,  festen  Fetten  enthält 
Kokosfett  erhebliche  Mengen  Trimyristin  (Ulzer5)),  ferner  ungewöhnlich 


i)_  Technologie  der  Fette,  Berlin  1908,2,600.  —  2)  Technologie  der  Fette  2,  601. 
—  3)  Über  Herstellung  von  Cochinöl  in  Indien  vgl.  Chem.  Revue  1006,  13,  114.  — 

4)  Compt.  rend.  1910, 150, 1013;  ref.  Analyst  35,  Nr.  413  u.  Chem.  Revue  1910, 17.  219.  — 

5)  Ulzer,  Chem.  Revue  1899,  6,  203. 
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große  Mengen  Trilaurin,  außerdem  Triglyzeride  der  Capron-,  Capryl-  und 
Caprinsäure, dagegen  keine  Buttersäure »),  wie  K.  S.  Ca  1  d  w  e  1 1  und  W.  H.  Fi  u  r  1 1  ey 
durch  Destillation  im  Vakuum  des  Kathodenlichts  nachgewiesen  haben2).  Die 
gleichen  Bestandteile,  sowie  l  Proz.  Palmitin-  und  Stearinsäure  geben  Haller 
und  Youssoufian3)  auf  Grund  der  fraktionierten  Destillation  der  Methyl- 
ester an.   Schmelz-  und  Siedepunkte  der  Ester  zeigt  die  folgende  Tabelle: 


Methylester  der 


Capronsäure 
Capryl  „ 
Caprm  „ 
Laurin  „ 
Myristin  „ 
Palmitin  „ 
Stearin  „ 
Olein 


Schmp. 


-  40  bis  — 41 " 
-18« 
4-  5° 
+  18" 
+  28" 
4-38" 


Siedepunkt 
bei  15  mm  Druck 


52-53" 

83" 

114» 

»41° 
167-166« 

196° 
214— 215° 
212— 213" 


Unter- 
au hungen 
über  die 
IlMiandteilfl 
.1*»  01  v 


Da  es  nicht  gelang,  den  Butylester  aus  dem  Gemisch  zu  isolieren,  so  halten  die 
Verfasser  dessen  Anwesenheit  für  ausgeschlossen. 

Fendler  (vgl.  S.  560,  Fußnote  6)  hat  auf  die  verschiedenen  Siedepunkte 
der  Methylester  eine  Methode  zum  Nachweis  von  Kokosfett  gegründet. 

Paulmyer«)  fand  durch  fraktionierte  Wasserdampfdestillation  der  Fett- 
säuren und  Bestimmung  der  Säurezahl  und  des  Molekulargewichts  der  ein- 
zelnen Destillate  folgende  Zusammensetzung: 


Frak 


Mole- 


t  Säure-Z.  kular- 
1,on    I  l  gewicht 


entspricht 


Mole- 
kular- 


2 
3 
4 

6 
7 
8 


10 


32Q4 
310,8 

276,0 

2<>8,2 
20J.4 

245,7 
230,O 


170 

iSoj 
191 

>qqJ 

20}  1 

209 
214! 


244 


2076  270 


i  0,25  Proz.  Capronsäure 

0,25   „     Capryl  „ 
Ii  9,50   „     Caprm  „ 

116 
144 

172 

/10 

(20 

1 

n 

Caprin  ,, 
Laurin  „ 

172 
200 

\ 

|2() 
HO 

>t 
» 

Laurin  „ 
Myristin  „ 

200 

„8 

10 

f, 

Myristin  „ 

228 

it 

,* 

ri 

Myristin  „ 
Palmitin  „ 

228 
256 

(  4,6 
1  5,4 

>, 

Palmitin  „ 
öl 

256 
282 

0,25  Proz.  Capronsäure 


0,25 
19-5 
40,0 
24.0 
10,6 

5,4 


»» 


Capryl 
Caprm 
Laurin 
Myristin 
Palmitin 
Öl 


Ulzer  fand  in  gereinigtem  Kokosöl  („Palmin")  2,32  Proz.  Triglyzeride 
leicht  flüchtiger  Fettsäuren,  hauptsächlich  der  Capron-  und  Caprylsäure  und 
ca.  io,5  Proz.  Triolein,  ferner  Trilaurin,  Trimyristin  und  auch  Glyzeride  der 
Caprylsäure.  Die  Menge  der  bei  der  R.-M.-Z.-Bestimmung  abdestillierten  Fettsäure 
betrug  2,09  Proz.,  ihr  mittleres  Molekulargewicht  123,3.  Derselbe  Autor  fand  für 


1)  Reijst,  Pharm.  Weekblad  1906,  43,  117;  Ree.  trav.  chim.  Pays  Bas  1906,  25, 
271.  —  2)  Journ.  Chem.  Soc.  Transact.  1909,  95,  I.  853;  ref.  Chem.  Centralbl.  1909, 
80,  Iii,  229.—  3)  Haller  u.  Youssoufian,  Compt.  rend.  1906,  143,  803  —  4)  Paul- 
myer,  La  Savonnerie  Marseillaise  1907,  Nr.  78;  Chem.  Revue  1907,  14,  199 
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eine  Probe  Speisefett  „Kunerol"  2,02  Proz.  bei  der  R.-M.-Z.  abdestillierbare 
Fettsäuren  mit  dem  Molekulargewicht  121,5.  Farnsteiner1)  fand  bei  „Lau- 
reol"  2,07  Proz.  von  mittlerem  Gewicht  156,8.  C  Paal  und  C  Am  berger2) 
fanden,  daß  die  bei  derR.-M.-Z.-Bestimmung  erhaltenen  Fettsäuren  eineviel  stärkere 
Fällung  mit  Zinksulfat  gaben  als  bei  Butterfett;  auch  andere  Schwermetall- 
salze wurden  untersucht.  Cadmiumfällungen  benutzen  sie  zum  Nachweis  des 
Kokosfetts  in  Butter.  Matthes  und  Ackermann3)  fanden  1,25  Proz.  Roh- 
Phytosterin  vom  Schmp.  135— 140  °,  in  dem  sie  zwei  Phytosterine  nachwiesen. 
Reijst  wies  Ölsäure  nach  durch  Darstellung  der  Dioxystearinsäure  über  die 
Bromverbindung,  und  Ulzer  durch  die  Dioxystearinsäure  nach  Oxydation 
mit  Permanganat  in  alkalischer  Lösung  (Bd.  I,  S.  245). 
Kuutuuaten.  Kokosbutter  ist  wie  Kakaobutter  leicht  löslich  in  Alkohol,  bei  60"  schon 
in  2  Teilen  90 proz.  Alkohols.  Auch  bei  der  Valentasehen  Probe  entsteht 
die  Trübung  bei  relativ  tiefer  Temperatur,  etwa  40 0  (Bd.  1,  S.  35 1)*). 

Das  spez.  Gew.  ist  größer  als  das  der  meisten  anderen  Fette.  Natur- 
butter hat  aber  fast  dasselbe,  Margarine  ein  kleineres  spez.  Gew.  Der 
mittlere  Ausdehnungskoeffizient  zwischen  o  und  100 •  ist  nach  Thörner 
0,001 06  5). 

Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  schwankt  je  nach  der  Behandlung  der 
Kopra  (vgl.  oben),  beträgt  bei  guten,  rohen  Fetten  1  —  2  Proz.,  selten  mehr  als 
5  Proz.,  bei  schlechten  jedoch  oft  bis  25  Proz.  Gereinigte  Fette  enthalten  nur 
Spuren  freier  Fettsäuren  (s.  unter  „Speisefette"). 

Herbert  und  Walker  haben  festgestellt,  daß  freie  Säuren  und  Ranzidität 
hauptsächlich  schon  in  der  Kopra  vor  dem  Pressen  entstehen,  daß  gut  ge- 
trocknete Kopra  hiervon  jedoch  wenig  betroffen  wird  und  gereinigtes,  praktisch 
säurefreies  Kokosöl  ebenso  haltbar  ist,  wie  andere  vegetabilische  Fette. 

Die  Verseifungszahl  des  Kokosfetts  ist  höher  als  bei  den  meisten  anderen 
Fetten,  es  läßt  sich  nur  mit  starken  Laugen  auch  ohne  äußere  Wärmezufuhr 
leicht  verseifen,  wobei  beträchtliche  Wärmeentwicklung  auftritt.  Die  Seife  ist 
nur  mit  konzentrierter  Kochsalzlösung  aussalzbar  (vgl.  Bd.  III,  S.  541  u.  721). 

Der  Schmp.  ist  infolge  der  ungleichmäßigen  Bestandteile  des  Kokosöls 
sehr  unscharf  (vgl.  Bd.  I,  S.  320);  es  wäre  deshalb  besser  an  seiner  Stelle  den 
Tropfpunkt  zu  bestimmen  (vgl.  Bd.  I,  S.  324). 

Wegen  der  übrigen  Eigenschaften  siehe  die  Tab.  auf  S.  556  u.  557. 
Weitere  Konstantentabellen  über  die  typische,  gereinigte  Kokosbutter  finden 
sich  im  Abschnitt  „Speisefette". 

Nachweis  von  Kokosöl  und  Verfälschungen. 

Kokosfett  ist  häufig  in  Speisefetten  enthalten.  Ober  seinen  Nachweis 
in  diesen  s.  S.  762  u.  768*'). 

1)  Farnsteiner,  Chcm.  Revue  189$,  5,  195.  2)  Ztschr.  f.  Nähr.-  u.  üenußm. 
1909,  17,  1  u.  23;  vgl.  Chem.  Centralbl.  1909,  80,  I  5^8.  —  3)  Matthes  u.  Acker- 
mann, Berl.  Ber.  1908,  41,  2cx>o;  ref.  Chem.  Centralbl.  1908,  79,  II,  35»-  —  4)  Vgl. 
auch  Paulmyer,  La  Savonnerie  Marseillaise  1900,  6,  Nr.  62;  Seifens.-Ztg.  1906,  33, 
286.  Der  Verfasser  hat  eingehende  Untersuchungen  über  den  Nachweis  von  Kokosöl 
im  Gemisch  mit  anderen  Ölen  mit  Hilfe  der  kritischen  Lösungstemperatur  angestellt.  — 
5)  Thörner,  Chen.  Centralbl.  190S,  79,  I,  2002.  —  6)  Vgl.  auch  Fendler,  Chem. 
Centralbl.  1908,  79,  II,  911,  welcher  den  Nachweis  des  Kokosfetts  auf  die  AlkohollöslLh- 
keitszahl  und  die  verschiedenen  Siedepunkte  der  Fettsäureäthylester  gründet;  vgl.  auch 
Hanns,  Zeitschr.  f.  Nahe-  u.  üenußm.  1908, 15,  577;  Chem.  Centralbl.  1908,  79,  II,  204; 
Fendler,  Chem.  Revue  1907,  14,  243;  ref.  Chem.  Centralbl.  1907,  78,  II,  M55- 
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Milliau')  hat  folgende  Reaktion  zum  Nachweis  von  Verfälschungen  des  Farben- 
Kokosöls  angegeben. 

In  einem  graduierten  Reagenzrohr  mischt  man  4ccm  Kokosfett  mit  2  ccm  einer 
ätherischen,  gesättigten  Phlorogluzinlösung  und  setzt  hierauf  2  ccm  einer  gesättigten 
Lösung  von  Resorzin  in  Petroläther  hinzu.  Die  beiden  Lösungen  müssen  frisch  be- 
reitet sein.  Man  kühlt  das  Röhrchen  dann  kurze  Zeit  in  Wasser  von  io°  ab,  gibt  4  ccm 

reine  Salpetersäure  von  4o°Be  (spez.  Gew.  bei  I5U  1,3833)  hinzu,  gießt  die  Flüssigkeit 

4 

in  ein  Reagenzrohr,  schüttelt  5  Sekunden  kräftig  durch  und  wiederholt  das  Schütteln 
mehrmals,  wenn  keine  Reaktion  eintritt.  Kokosöl  färbt  sich  hierbei  nicht  oder  nur 
vorübergehend  schwach  rosa.  Die  Samenöle  dagegen,  auch  Talg,  Mineralöle  und 
Harzöle  rufen  in  Mengen  von  weniger  als  5  Proz.  schon  eine  lebhafte,  johannis- 
beerrote Färbung  hervor,  ebenso  Terpentinöl.  Palmkernöl  und  Naturbutter  verhalten 
sich  wie  Kokosöl,  auch  altes  Kokosöl  verhält  sich  nicht  anders. 

Über  Nachweis  von  Erdnußöl  (s.  d.)  im  Kokosfett  haben  Müntz,  Paul- 
myer  und  Revals2)  eingehende  Untersuchungen  angestellt.  Der  Verband 
deutscher  Ölmühlen  für  Wahrung  ihrer  gemeinschaftlichen  Interessen  hat  einen 
Analysengang  für  Kopra-Untersuchungen  festgelegt3). 


Verwendung  des  Kokosnußöls. 

In  den  Tropen  dient  das  Öl  zu  Speisezwecken,  zum  Brennen,  zu  Salben  und  d«WKoko"8 
für  viele  andere  Zwecke,  bei  uns  für  Seifen-  und  Stearinfabrikation,  vor  allem  nußöU 
aber  in  neuerer  Zeit  zur  Kokosbutterfabrikation,  die  in  den  letzten  Jahren 
ganz  enorme  Fortschritte  gemacht  hat  und  deshalb  in  einem  besonderen 
Kapitel  dieses  Bandes  behandelt  wird  (vgl.  S.  793). 

Zur  Herstellung  von  Kokosnußolem  (für  Seifen)  und  Kokosnußstearin  sJJffa! 
(für  Kerzenfabrikation  usw.)  wird  das  Öl  geschmolzen  und  dann  abgekühlt, 
wobei  sich  das  sogenannte  „Kokosnußstearin"  kristallinisch  ausscheidet  und 
durch  hydraulische  Pressen  abgetrennt  wird.  Je  nach  dem  Grad  der  Ab- 
kühlung und  der  Pressung  erhält  man  härteres  oder  weicheres  Stearin  mit 
verschiedenen  Konstanten,  wie  die  folgende  Tabelle  zeigt.  Man  kann  unge- 
fähr 40  Proz.  weicheres  Stearin  aus  Kokosöl  gewinnen. 


Allen*) 

Hartstearin 
raffiniert 

OleTn  Stearin 
von  demselben  Öl 

Olc'in     |  Stearin 
von  demselben  öl 

Schmp.  .   .  . 

Erstp  

Spe^.  Gew.  .  . 

I.-Z.* 

lehner-Z.  .  . 
R.-M.-Z.     .  . 

0,9293  (6ü(') 
265 
14,8 

85,3 
7.95 

• 

254 

4,0 
4,45 

|  4—8° 

1 

21,5—26° 

29,3—29,5° 

26,5" 
0,8700  (100°) 
252 
4,0-4,5 

3,4 

Fettsäuren. 

F.rstp  

Schmp.  .  .  . 
Mittl.MoI.-Oew. 

20,1—20,6 

204—210 

|  26,4-26,5° 
211 

1  = 



27,4° 
28,1« 
209 

1)  Milliau,  Compt.  rend.  1905,  140,  1702;  Les  corps  gras  ind.  1905,  32,  18; 
Seifens.-Ztg.  1905,  32,  744  u.766.  —  2)  Les  corps  gras  ind.  35,  Nr.  12  u.  13:  ref.  Chem. 
Revue  1909,  16,  87;  ferner  Chem.  Centralbl.  1909,  Ii,  S.  107  u.  1117.  —  3)  Chem. 
Revue  1911,  18,  195.  —  4)  Allen,  Commerc.  Org.  Anal..  137. 

Ubbclohde,  Hdb.  d.  üie  u.  Fette.  II.  36 


Digitized  by  Google 


562 


öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


Gewinnung  Nach  dem  Verfahren  von  H.  Winter  (D.  R.  P.  170563)  soll  man  durch 
Abdestillieren  die  flüchtigen  Fettsäuren  aus  dem  Ol  entfernen  und  sie  be- 
sonders gut  für  Toiletteseifen  verwenden  können  ').  (Vgl.  auch  Bd.  III,  S.  173.) 
Als  „Kokosölfettsäure"  kommt  das  bei  der  Veredelung  des  Kokosfetts  in  der 
Speisefetifabrikation  gewonnene  Abfallprodukt  in  den  Handel2)  (näheres  siehe 
Bd.  III,  S.  543);  es  enthält  wechselnde  Mengen,  meistens  unter  10  Proz., 
Neutralfett  und  oft  Natron-  und  Kalkseife  sowie  andere  Verunreinigungen 3), 
J.-Z.  höher  als  9,5;  Erstp.  13— 18 0  (Analysen  von  Kokosölfettsäure  s.  Seifen- 
siederztg.  1912,  1144;  vgl.  auch  Kokosbutterfabrikation  S.  791. 

Das  Kokosnußstearin  dient  übrigens  wie  das  aus  dem  Palmkernöl 
gewonnene  Stearin  als  Schokoladefettsurrogat4)  (vgl.  auch  Kokosbutter- 
surrogate  S.  502).  Auch  zur  Fabrikation  verschiedener  Schlichte-  und  Appretur- 
präparate sowie  zur  Herstellung  des  in  der  Parfümerie  benutzten  Kokoin- 
äthyläthers*)  findet  Kokosöl  Anwendung. 


Kokosnußkuchen  und  Kuchenmehl. 

KKuch°n"'        ^er  Kokosnußkuchen  bildet  ein  äußerst  wertvolles  und  geschätztes  Kraft- 
mehi.     futtermittel,  das  auch  als  Mehl  in  den  Handel  kommt.   Der  Gehalt  an  Fett 
schwankt.  Auch  „extrahiertes  Kokosnußmehr'  ist  ein  gutes  Viehfutter;  es  ent- 
hält meistens  weniger  als  1  Proz.  Fett. 

Die  Kuchen  sind  bräunlich  bis  rötlichweiß,  mit  braunen,  von  der  Samen- 
haut herrührenden  Pünktchen.  Frisch  riechen  sie  schwach  abers  angenehm 
haselnußartig,  alt  etwas  kräftiger  und  strenger,  schlechte  Ware  ranzig. 

Die  mittlere  Zusammensetzung  der  Kokoskuchen  sowie  die  Verdaulichkeits- 
koeffizienten zeigt  die  folgende  Tabelle.  Im  Handel  wird  häufig  in  letzter  Zeit 
ein  gewisser  Gehalt  an  Rohprotein  18—20  Proz.,  auch  20 — 24  Proz.  garantiert 
Ausführliche  weitere  Mitteilungen  über  Kokoskuchen  enthalten  die  Werke 
„Die  landwirtsch.  Futtermittel"  von  Pott  und  „Die  Kraftfuttermittel"  von  Böhmer. 


Wasser  .... 
Rohprote'n  .  . 
Roh  fett  .  . 
Stickstoffreie  Ex- 
traktstoffe .  . 
Holzfaser  .  .  . 
Asche  .... 


Kokosnuß- 
kuchen 

nach 


Verdaulichkeitskoeffizient 
nach  E.  Wolff      n.  Kühn   n.  W.  v.  Knieriem 
Sm  et  harn«)  Schweine     Schafe      Ochsen      Schafe  Kaninchen 


21,2-2'J,t 

35,7-43,0 
7,9-n,9 
5.6-13,6 


,2 
A 


1  " 

75,7 

_ 
83,8 

83,9 

95,7 

99,5 

100,0 

•99,9 

99.1 

• 

77,2 

86,1 

88,3 

61,5 

73.3 

100,0 

* 

Die  Asche  des  Kuchens  enthält  nach  Schaedler: 


Kali  .  . 
Natron  . 
Magnesia 


40,2  Proz. 

3,1  , 
2,8  „ 


Kalk  . 
Eisen . 
Chlor 


5,0  Proz. 
3.6 
14.3 


n 


Schwefelsäure.    2,5  Proz. 
Kieselsäure.  .    4,1  „ 
Phosphorsäure  24,3  „ 


!)  Vgl.  a.  C.Stiepel,  Seifens.-Ztg.  1908, 35, 1272,  1359  u.  1387.  —  2)  Otto  Sachs, 
Chem.  Rev.  1907,  M,  211.  —  3)  Vgl.  H.  Gehring,  Seifensieder-Ztg.  1913,  40,  470.  — 
4)  Sachs,  Chem.  Revue  1908,  15,  31.  (Ober  die  in  der  Schokoladen fabrikation  als  Er- 
satzmittel für  Kokosbutter  benutzten  Pflanzenfette  und  Fettgemische).  —  5)  W.  Kirch- 
mann,  D.R.P.  39939-  —  6)  J.  Royal  Lenc.  Agric.  Soc.  19C9;  Analyst  35,  Nr.  407;  Chem. 
Rev.  1910,  17,  81. 
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353.  Palmöl. 

Von  Prof.  Dr.  L.  Ubbelohde  und  Dr.  Eger  (von  S.  564  an). 

Palmfett;  Palmbutter;  Huile  de  palme;  Palm  oil;  Olio  di  palma; 

Oleum  palmae1). 

Herkunft. 

Die  afrikanische  Ölpalme  {Elaeis  Guineensis  L)  und  die  amerikanische  BotanUchei. 
oder  scfiwarzkernige  Ölpalme  {Elaeis  melanococca  Qärt.)  sind  die  hauptsäch- 
lichsten Gattungen,  aus  deren  Fruchtfleisch  das  Palmöl  und  aus  deren  Kernen 
das  Palmkernöl  (s.  S.  583)  gewonnen  wird. 

Die  gelben  bis  braunen  Früchte  (vgl.  Fig.  84)  sind  von  Taubenei-  bis  Fracht«. 
Hühnereigröße,  verkehrt  eiförmig  oder  kantig,  an  einer  Seite  karminrot  gefärbt, 
und  oft  bis  ins  dunkelste  Violett  und  Schwarz  schattiert.    Das  4—5  mm  dicke 


D  E 


Fig.  84.   Elaeis  Guineensis.  A  Ganze  Frucht,  Epikarp  oben  schon  abgefallen,  so  daß 
das  faserige  Mesokarp  sichtbar  wird,  B  dieselbe  im  Längsschnitt,  der  kleine  Keimling 
gerade  über  einem  der  drei  Keimlöcher,  C  Querschnitt  durch  die  Frucht,  DE  Same 
von  vorn  und  von  der  der  Seite  gesehen.   Original  nach  der  Natur. 

schwammige,  nach  Veilchen  riechende  Fruchtfleisch  ist  dunkler  gefärbt  als 
die  eingeschlossenen  Samen  und  enthält  das  Öl  in  Tropfen  oder  Klünipchen. 
Die  harten,  nur  mit  dem  Hammer  aufzuschlagenden,  kreiseiförmigen  oder  drei- 
kantigen Samen2)  enthalten  einen  einzigen,  dünnschaligen,  weißen,  ölhaltigen  Kern. 

l)  Bezeichnungen  der  Ölpalme  in  der  Sprache  der  Eingeborenen  sind  in  Seifcns.-Ztg. 
1909,  38,  708,  aus  Oil  and  Colour  Trade  Journ.  1909,  1606  zu  finden.  —  2)  Über  den 
genaueren  Bau  von  Frucht  und  Samen  vgl.  J.  Moeller,  Mikroskopie  d.  Nahrungs- 
und Oenuümittel,  Berlin-Wien  1899,  241;  Harz,  Undwirtsch.  Samenkunde,  1885,  1125; 
A.  v.  Vogl,  Die  wichtigsten  Nahrungsmittel,  550;  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzen- 
reichs, 2.  Aufl.,  2,  703—706,  Fig.  218,  219. 
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Kuuur.  Kultiviert  wird  die  Palme  fast  überall  im  tropischen  Westafrika  von  Sene- 
gambien  bis  Mossamedes.  Auch  in  Ostafrika  wird  sie  hin  und  wieder 
angepflanzt,  und  speziell  in  Tanger,  Dar  es  Salam  und  Bagamayo, 
Neu-Langenburg ');  auch  auf  Peniba,  der  Schwesterinsel  von  San- 
sibar, gedeiht  sie  massenhaft:  am  besten  in  feuchten,  heißen,  schattigen  Nie- 
derungen und  im  Küstenklima,  in  höheren  Lagen  dagegen  kommt  sie  nur 
sehr  vereinzelt  fort. 

.  Die  amerikanische  Ölpalme  (Elaeis  melanococca  Gärtn.),  in  Brasilien 
„Cocozo  colorado",  in  Neu-Granada  und  Venezuela  „Caiane"  genannt, 
kommt  an  sumpfigen,  schattigen  Orten  der  äquatorialen  Zone  Amerikas,  von 
Costarica  bis  zum  Amazonas  und  Madeira  vor.  Ihr  Öl  erscheint  jedoch 
nicht  im  Welthandel,  sondern  wird  im  Erzeugungslande  selbst  verbraucht 

Aus  den  Blättern,  die  auch  ein  gutes  Futter  für  Ziegen  und  Schafe  liefern, 
verfertigen  die  Neger  Matten  zum  Dachdecken  und  Einzäunen  der  Gehöfte. 
Die  Blattstiele  dienen  zum  Bau  der  Häuser,  zur  Anfertigung  von  Körben 
und  sonstigem  Flechtwerk,  das  Haargeflecht  unterhalb  der  Blattstiele  zur  Her- 
stellung von  Bürsten. 

Ein  wichtiges  Produkt  ist  der  schwach  alkoholische  Palmwein,  der  aus 
dem  Saft  der  Palme  zur  Blütezeit  gewonnen  und  gegoren  wird. 

Von  den  Feinden  der  ölpalme  ist  der  Palmbohrer  (Rynchophorus 
phoenicis)  zu  erwähnen,  der  aus  dem  Baume  den  Palmsaft  heraussaugt 
Die  Larven  leben  im  Stamme  des  Baumes,  ohne  ihn  merklich  zu  beschädigen. 

Rohstoff. 

Roh»to«.  Die  Palmfrüchte  (Palmnuts),  die  bereits  oben  beschrieben  sind,  stehen 
dicht  gedrängt  am  Fruchtbündel,  sind  deshalb  zum  Teil  verdrückt,  beulig  und 
besonders  die  an  der  Spitze  des  Fruchtstandes  stehenden  weniger  reif.  Ein 
Fruchtstand  trägt  etwa  1000  bis  2000  Früchte  im  Gesamtgewicht  von  10  bis 
20  kg  (vgl.  auch  Tabelle).  Der  sehr  üppige  Stengelbau  der  Trauben  ist  eben- 
falls sehr  schwer. 

Sorten.  Das  dicke,  schwammige,  ölreiche,  ziemlich  harte  Fruchtfleisch  ist  hellgelb, 
karmoisinrot,  manchmal  dunkelviolett  bis  fast  schwarz  gefärbt  Die  Zusammen- 
setzung der  Früchte  schwankt  stark  (Tabelle)  und  das  Öl  des  Palmkernes  ist 
ganz  anders  geartet  als  das  des  Fruchtfleisches.  Die  aus  Kamerun  und  Togo 
stammende  Abart  „De"  oder  „Deti"  ist  die  gewöhnliche  Ölpalme,  also  mit  den 
beiden  vorletzten  Abarten  der  Tabelle  übereinstimmend. 

Die  ölreichste  Sorte  De  Voschi  wies  nach  Ölfruchtanalysen  Soskins2) 
34—36  Proz.  Fett  auf.  Die  Früchte  der  Ölpalme  Dahomeys  hatten  einen  Gehalt 
von  20  bis  22  Proz.  Öl.  Die  Palmölsorten  Togos  und  Kameruns  kommen  der- 
jenigen Dahomeys  gleich,  was  Ölgehalt  anbelangt.  In  Dahomey  kennt  man  fünf 
Sorten:  De,  Kissede,  Fade,  Degbakoum  und  De  Voschi.  Degbakoum 
hat  eine  sehr  dünne,  De  Voschi  sogar  eine  nur  noch  ein  fettarmes,  faseriges, 
weiches  Gewebe  darstellende  Kernschale.  Diese  beiden  Sorten  sind  selten; 
wegen  ihrer  allzu  kleinen  Frucht  ist  ihre  Anpflanzung  kaum  zu  empfehlen. 
Über  wilde  und  kultivierte  Sorten  aus  Deutsch-Ostafrika  vgl.  Lommel3). 


1)  Vgl.  Lommel,  Pflanzer  1910,  6,36;  Chem. Centralbl.  1910, 81,  II,  31.  Vgl.a.  Emil 
Zimmermann,  Über  die  Ölpalmenkultur  am  Tanganjika-See,  Seifensieder-Ztg.  1912, 
39,  28.  —  2)  Soskin,  Verh.  d.  Kol.  Wirtsch.  Korn.  1909, 1,  d.  Chem.  Kev.  1909, 16,  290.— 
3)  Lommel,  Pflanzer  1910,  6,  36,  289;  Chem.  Centralbl.  1910, 81, 11, 695  u.  1910,  81,  II,  31. 
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Die  Steinschale  der  Palmsamen  setzt  sich  folgendermaßen  zusammen1): 


Autor 

Wasser 
Proz. 

Roh- 
protein 
Proz. 

Roh  fi»tt 

Proz. 



Stickstoff- 

'  T  1  ■  T  1  •  FV- 

traktstoffe 
Proz. 

Proz. 

A  er*  n  f* 
AÄ.  HC 

Proz. 

Völcker  10,12 
Völcker  u.  liin- 

inerling  10,64 
Wehnert  11,16 

2,93 

m 

1,51 

1,84 
2,17 

10,37 

io,73 
5,09 

67,90 

71,62 
75,33 

1,17 

1,87 
2,57 

Oröße  und  Fettgehalt  der  Früchte  hängt  von  der  Pflege  der  Palme  ab, 
so  daß  man  in  Kamerun  annimmt,  die  Lisombe  sei  eine  nur  hierdurch  erzielte 
Spezies  der  gewöhnlichen  Palme. 


Gewinnung  des  Palmöls. 

cel?li',un  Das  Pa,mo1  wird  ausschließlich  in  den  Produktionsländern,  und  erst  seit 
u*ino"$nK  kurzem  mit  geeigneten  Maschinen  gewonnen.  Die  Eingeborenen  benutzen 
dEingcd'e  aber  noch  heute  oft  höchst  primitive  Gewinnungsarten  '*),  die  im  folgenden 
horenen.  \.urz  beschrieben  werden.  Die  Palmfrüchte  werden  auf  Haufen  oder  in  eine 
Grube  geworfen,  wo  nach  mehreren  Tagen  das  ölreiche,  faserige  Fruchtfleisch 
so  weich  geworden  ist,  daß  es  sich  leicht  von  den  Kernen  ablöst  In  Kamerun, 
Neukalaba,  Opobo,  Benin  usw.  läßt  man  die  Früchte  etwa  14  Tage  lang  in  der 
Erde  liegen  und  gewinnt  dabei  noch  ein  ziemlich  flüssiges  Öl.  Wenn  sie  aber, 
wie  in  vielen  Gegenden,  etwa  30  Tage  liegen,  so  zersetzt  sich  das  Fett  so 
stark,  daß  es  zum  größten  Teil  aus  freier  Fettsäure  besteht  und  infolgedessen 
ganz  bedeutend  fester  ist.  Will  man  dies  vermeiden,  so  muß  man  nicht  in 
Gruben  lagern,  sondern  das  Fruchtfleisch  durch  zwei-  bis  dreistündiges 
Kochen  der  frischen  Früchte  auflockern  und  es  danach  durch  Kneten  oder 
Stampfen  in  mörserartigen  Gefäßen,  oder  auch  durch  Stampfen  mit  den  Füßen 
von  den  Kernen  lösen.  Hierauf  überläßt  man  die  Masse  noch  einige  Stunden 
sich  selbst,  wobei  eine  ziemlich  starke  Selbsterwärmung  eintritt,  und  gibt  dann 
kaltes  oder  heißes  Wasser  hinzu.  Nach  Absonderung  der  Kerne  aus  der 
Fasermasse  wird  Öl  und  Wasser  ausgerungen  und  die  trockene  Fasermasse 
beiseite  geworfen.  Durch  Zugeben  von  kaltem  Wasser  wird  zwar  weniger, 
aber  besseres  Öl  als  durch  Zugeben  von  heißem  Wasser  gewonnen.  Das 
mit  Fasern  noch  stark  verunreinigte  öl  schwimmt  auf  dem  Wasser;  es  wird 
oben  abgeschöpft  und  durch  feine  Korbsiebe  filtriert,  hierauf  gekocht  und 
wieder  filtriert.  Kochen  und  Filtrieren  wiederholt  man  so  oft,  bis  die  nötige 
Reinheit  erreicht  ist. 

Die  Laondoneger  arbeiten  etwas  abweichend3):  Sie  erwärmen  die  Früchte 
über  einem  Rost  von  gespaltenen  Blattrippen  der  Weinpalme,  stampfen  sie 
dann  zu  einem  Teig  und  pressen  das  Fruchtfleisch  nach  Auslesen  der  Kerne 
in  einem  aus  rohen  Stricken  geflochtenen  Beutel  aus,  den  sie  in  den  Gabel- 
stumpf eines  Baumes  hängen  und  mittels  eines  durchgesteckten  Hebels  zu- 
sammendrehen. Die  ausgepreßten  Rückstände  werden  nochmals  erwärmt  und 
unter  Zugabe  einiger  faustgroßer  im  Feuer  erhitzter  Steine  ausgepreßt. 

Das  von  den  Eingeborenen  gelieferte  öl  wird  von  den  europäischen 
Kaufleuten  in  eisernen  Kesseln  nochmals  geschmolzen,  durch  Absetzen! assen 

1)  Landw.  Versuchsstationen  180.8,  50,  17.  —  2)  Semler,  Tropische  Agrikultur, 
2.  Aufl.,  1,  669.  —  3)  Zippel-Thom£,  Ausländische  Kulturpflanzen  1889,  3.  Abt.,  S.  8. 
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von  Wasser  und  Fremdkörpern  befreit  und  dann  in  große  Versandfässer  ab- 
gezogen. 

Die  höchst  unökonomischen  Verfahren  der  Eingeborenen  erlauben  nur 
ein  Drittel  des  Öles  aus  dem  Fruchtfleisch  zu  gewinnen  und  bedeuten  für 
Kamerun,  Togo  und  Deutsch-Südwestafrika  einen  jährlichen  Verlust  von  etwa 
23  Millionen  Mark.  Vom  kolonial  Wirtschaft  liehen  Komitee  wurde  deshalb 
im  Jahre  1902  ein  Preis  für  rationelle  Maschinen  ausgeschrieben,  den  die  Firma  ^aah"'*  JJjJ" 
Friedrich  Haake  in  Berlin  errang.  Die  inzwischen  noch  mannigfach  verbes-  fbäk*. 
serten  Maschinen  dieser  Firma  werden  im  folgenden  beschrieben;  sie  dienen: 

1.  dem  Ablösen  der  Palmfrüchte  von  dem  Fruchtstand, 

2.  dem  Ablösen  und  Absondern  des  ölhaltigen  Fruchtfleisches  von  den 
Samen, 

3.  dem  Ausscheiden  des  Palmöls  aus  dem  gewonnenen  Fruchtfleisch. 

4.  der  Gewinnung  der  Palmkerne  aus  den  Samen. 


Fig.  85.  Palmfrucht-Rebler. 

Zum  Ablösen  der  Früchte  von  den  Fruchtständen  dient  die  in  Fig.  85  Abiövm  der 
dargestellte  Maschine.  In  dieser  werden  die  Fruchtstände,  die  vor  einem  ruc  ,e' 
Schlitten  befestigt  sind,  dem  schnell  rotierenden  Schlagwerk  zugeführt,  das  die 
Früchte  abschlägt.  Die  abgeschlagenen  Teile  fallen  auf  ein  unter  dem  Schlag- 
werk befindliches  Schüttelsieb  mit  grober  Lochung,  welches  die  groben  Strunk- 
teile zurückhält,  die  Früchte  aber  hindurch  und  auf  ein  zweites  Sieb  fallen 
läßt,  welches  noch  die  feinen  Beimengungen  absiebt.  Ein  Arbeiter  vermag 
mit  dieser  Maschine  bis  50  Fruchtstände  in  der  Stunde  zu  verarbeiten. 

Die  Palmfrüchte  werden  nunmehr  in  Wasser  gekocht  (im  Vorkochapparat)  vorkochen. 
und  dann  in  eine  eigenartig  konstruierte  Schälmaschine  gebracht,  welche  das 
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Fleisch  zerkleinert  und  vollkommen  von  den  Kernen  abtrennt    Fig.  86  zeigt 
ein  einfaches  Modell  für  Handbetrieb1), 
schäl-  in  einer  langsam  rotierenden  Trommel  A  mit  einem  Mantel  aus  rostartigen  drei- 

USu  kantigen  Stahlstäben  C,  deren  eine  Kante  messerartig  im  Trommelinnern  hen'ortritt,  dreht 
betrieb,  sich  in  gleicher  Richtung,  aber  viel  schneller,  ein  Schälkörper  B,  dessen  vorstehende 
Umfangflächen  ebenfalls  mit  dreikantigen  Stahlstäben  D  besetzt  sind.  Nachdem  die 
ungeschälten  Früchte  durch  eine  Schieberöffnung  in  die  Trommel  eingebracht  sind, 
wird  der  Schälkörper  B  in  schnelle  Umdrehung  versetzt;  er  schleudert  die  Früchte 
heftig  gegen  die  Mantelflächen  und  reibt  zwischen  den  Stäben  der  Trommel  und  des 
Schälkörpers  das  Fruchtfleisch  von  dem  festen  Samen  vollkommen  ab.   Um  das  ölhal- 


Fig.  86.   Palmfrucht- Schälmaschine  für  Handbetrieb. 


tige,  schmierige  Fruchtfleischzerreibsel,  das  sich  von  den  Arbeitsflächen«  schwer  ablöst, 
herauszuschwemmen,  taucht  die  Schältrommel  in  ein  Wasserbad  E  ein,  in  dem  sich  die 
Schälabgänge  sammeln.  Nach  dem  Schälen  wird  das  Wasserbad  durch  einen  Hebel 
gesenkt  (Stellung  E1)  und  das  der  Trommel  noch  anhaftende  Wasser  durch  schnelles 
Umdrehen  abgeschleudert.  Die  geschälten  Samen  werden  durch  Öffnen  des  Schiebers 
aus  der  Trommel  entfernt. 

Diese  kleine  Maschine  verarbeitet  30—40  kg  Früchte  pro  Stunde.  Eine 

1)  D.  R.P.  155656  vom  8.  Oktober  1903;  patentiert  auch  in  England,  Frankreich, 
Belgien  und  Portugal. 
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größere,  für  Maschinenbetrieb  mit  einer  stündlichen  Leistung  von  250 — 500  kg  mafcc^  {. 

und  einem  Kraftverbrauch  von  2—5  Pferdekräften  zeigt  Fig.  87.  Maschinen- 
betrieb. 


Die  gekochten  Früchte  werden  kontinuierlich  durch  den  Einlauf  1  und  die  Schnecke 
2  zugeführt  und  zwischen  den  dreikantigen  Stäben  der  eisernen  Trommel  3  und  dem 
Schälkörper  4  entschält.  Die  Fleisch-  nnd  Ölmasse  geht  durch  3  hindurch  und  läuft 
über  den  Überlauf  5  in  eine  Kochpfanne  6.   Die  entschälten  Samen  gelangen  in  der 
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Richtung  der  Pfeile  zu  der  Auslaßschnecke  7,  die  der  Einlaßschnecke  2  gegenüber 
liegt,  fallen  dann  auf  eine  geneigte  Transportschnecke  8,  die  sie  bei  9  hinauswirft.  Die 
Maschine  ist  etwa  bis  zur  Höhe  10  voll  Wasser.  Der  bei  5  aus  den  Überläufen  in 
die  Kochpfanne  6  laufende  Ölschlamm  wird  in  der  Pfanne  70—80"  warm  gehalten 
und  trennt  sich  dabei  in  drei  Schichten.  Die  großen  Fasern  linken  zu  Boden  und 
werden  durch  Rechen  auf  die  schräge  Ebene  11  herausgezogen  Der  Ölschlamm  bleibt 
an  der  Oberfläche,  das  darunter  befindliche  Wasser  aber  tritt  unter  einer  feste  Wand 
13  durch  eine  Siebplatte  13  in  den  Kanal  14  und  läuft  von  dort  durch  den  Kanal  15 
und  16  unter  dauerndem  Kreislauf  in  die  Schälmaschine  zurück. 


Fig.  88.   Vorkochapparat  mit  Aufgabevorrichtung,  Schälmaschine  und  Kochpfanne 


Der  Ölschlamm  fließt  durch  eine  Überlaufrinne  in  eine  Balterie  von  aus- 
hebbaren Filtrierkästen,  aus  denen  Wasser  und  Öl  abfließen,  die  in  einer 
Orube  unter  den  Filtern  voneinander  getrennt  werden.  Für  den  Großbetrieb 
sind  hierfür  große  Filterbassins  vorgesehen  (vgl.  Seite  573). 

Die  Fig.  88  zeigt  die  Kombination  von  Vorkochapparat,  Schälmaschine 
und  Kochpfanne. 


Fig.  8g.   Koch-  und  Prcßanlage  für  Palmölschlamm. 


Der  in  den  Filtern  zurückbleibende,  noch  ölhaltige  Fruchtfleischschlamm 
wird  sodann  mit  dem  durch  Rechen  aus  der  Kochpfanne  herausgezogenen 
Fasermaterial  zusammen  weiter  verarbeitet.  Zu  dem  Zweck  wird  die  Masse  in 
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anderen  Kochkesseln  A  mit  Dampfmantel  (vgl.  Fig.  89)  so  lange  gekocht,  bis  Ko£™e™ü 
das  Öl  sich  von  den  Fleischfasern  losgelöst  hat  und  an  der  Oberfläche  ab- 
geschöpft werden  kann.  Das  dann  noch  in  den  Fleischfasern  gebliebene  Öl 
wird  durch  Pressen  gewonnen.  Zu  dem  Zwecke  werden  die  in  dem  Schaukel- 
sieb 1  von  der  Hauptmenge  des  Wassers  befreiten  Fleischfasern  in  den 
Kasten  2  entleert  und  dann  in  einfachen,  hydraulischen  Topfpressen  ausgepreßt 
oder  in  Seiherpressen  mit  drehbarem  Seiherpaar,  die  ähnlich,  aber  einfacher 
konstruiert  sind  wie  die  in  Bd.  I,  S.  498  beschriebenen. 

Diese  Einrichtungen  ermöglichen  eine  Ausbeute  von  14,8  Proz.  Öl,  also 
mehr  als  das  Doppelte  derjenigen,  welche  nach  Preuß  die  Neger  erzielen. 

Aus  den  Palmsamen  gewinnt  man  durch  Aufbrechen  der  Samenschalen 
die  Palmkerne,  das  Material  für  das  Palmkernöl.  Dieses  wird  jedoch  nur 
selten  in  den  Tropen  gewonnen,  und  zwar  nur  in  einigen  Distrikten  Brasiliens 
und  Westafrikas  (Mombatuländer),  wo  man  die  Kerne  in  irdenen  Krügen  in 
Erdlöchern  ausschmilzt.  Das  meiste  Palmkernöl  wird  aus  verschifften  Palm- 
kernen in  den  modernen  Fabriken  des  Abendlandes  gewonnen  (s.  S.  583)«). 
Die  Entkernung  der  Samen  aber  wird  an  der  Gewinnungsstätte  des  Palmöls 
folgendermaßen  vorgenommen. 

Die  Palmsamea  werden  auf  Haufen  geworfen  und  gelegentlich  von  Frauen  und 
Kindern  von  der  Schale  befreit2),  die  wie  die  Tabelle  auf  S.  565  zeigt,  den  größten  Be- 
standteil des  Samens  ausmacht.  Vor  dem  F.ntkernen  müssen  die  Samen  so  weit  ge- 
trocknet werden,  daß  die  Kerne  einschrumpfen  und  beim  Schütteln  in  der  Schale 
klappern. 

Eine  Maschine  zum  Entkernen  mit  einer  stündlichen  Leistung  von  400  kg  Maschine 
zeigen  die  Fig.  90  u.  91  in  Schnitt  und  Ansicht.  'keinen' 

Der  Hauptbestandteil  ist  eine  schnell  rotierende  horizontale  Streuscheibe  1, 
auf  der  durch  die  aufgesetzten,  dreieckigen  Teile  2  strahlenförmige  Kanäle 
3  abgeteilt  sind.  Die  Samen  werden  durch  den  Füllrumpf  4  und  den  Schuh  5 
auf  die  Mitte  dieser  Scheibe  bei  1  gebracht  und  infolge  der  Zentrifugalkraft  durch 
die  Kanäle  3  in  tangentialer  Richtung  von  der  Streuscheibe  abgeschleudert. 
Sie  treffen  dabei  rechtwinklig  auf  Anwurfflächen  6,  wobei  die  Samenschalen 
zertrümmert  werden.  Schalen  und  Kerne  fallen  durch  den  Rumpf  7  in  einen 
rotierenden  Siebzylinder  8,  der  die  Masse  in  drei  Teile  sondert:  1.  in  kleine 
Schalenstücke  und  Schmutz,  2.  in  Kerne  und  mittelgroße  Schalenstücke, 
3.  in  unzerbrochene  Samen  und  große  Schalenstücke.  Die  Kerne  und  mittel- 
großen Schalenstücke  fallen  in  Kochsalzlösung  von  ca.  20  Proz.,  in  welcher 
die  schwereren  Schalen  untersinken,  während  die  Kerne  schwimmen  und  so 
abgetrennt  werden. 

Fig.  92  zeigt  eine  Gesamtanlage.  Das  Rohmaterial  gelangt  aus  dem  Lager-  jjjSJjHJ' 
räum  in  den  Vorkochapparat  3  und  wird  aus  demselben  kontinuierlich  und 
automatisch  durch  die  Aufgabevorrichtung  in  die  Schälmaschine  4  geworfen, 
von  wo  aus  das  Öl  und  Fleisch  in  die  Kochpfanne  5,  die  Kerne  durch 
zwei  Elevatoren  in  die  Trockenschächte  6  gelangen.  Die  Trockenschächte  sind 
mit  Abdämpfen  der  Maschine  oder  mit  Feuergasen  geheizt  und  werden  durch 
einen  Exhaustor  ventiliert   Der  Schlamm  aus  der  Kochpfanne  wird  entweder 

1)  A.  Hallet  will  ein  Mischöl  von  Palmöl  und  Palmkernöl  herstellen,  indem  er 
die  ganzen  Früchte,  also  Fleisch  und  Kerne,  zusammen  auspreßt  (französisches  Patent 
321  Qi8);  wegen  des  großen  Gehalts  an  Steinschale  dürfte  dieses  Verfahren  jedoch 
kaum  oder  doch  nur  bei  Früchten  mit  sehr  schwacher  Kernschale  anwendbar  sein.  — 
2)  Zippel,  1.  c 
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Fig.  oo.   Doppelte  Pahnnußentkernungsmasehine  für  Kraftbetrieb. 


Fig.  91.   Doppelte  Palmnußentkernungsmaschine  für  Kraftbetrieb. 
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in  die  oben  beschriebenen  Filterkästen  gebracht  oder  in  große  Filterbassins 
(Kiesfilter)  gespült.  Dort  wird  er  von  der  Hauptmenge  des  Wassers  befreit, 
dann  in  Kochkesseln  8  gekocht,  auf  dem  Schaukelsieb  9  ausgeschüttelt  und  in 
Ölpressen  10  ausgepreßt.  Die  getrockneten  Samen  werden  auf  der  Entkernungs- 
maschine  11  entkernt  und  die  Schalen  zum  Heizen  des  Kessels  benutzt. 

Trockenes  Verfahren. 
Trocken«        Zehn  Jahre  nach  Erteilung  des  vom  Kolonialwirtschaftlichen  Komitee 
VcH*akeB  v"  Konstruktion  der  Maschinen  zur  Aufbereitung  der  Ölpalmfrüchte 

ausgeschriebenen  Preises  beschloß  die  Ölrohstoffkommission  des  Kolonial- 
wirtschaftlichen Komitees,  die  Produktion  einer  Spezialsorte  von  Palmöl  für 
Speisezwecke  in  den  Kolonien  anzustreben,  welche  nicht  mehr  als  8  Proz. 


F'g-  93-  Trockenschälmaschine. 


Fettsäure  enthält.  Da  durch  die  Behandlung  mit  Wasser  das  Palmfrucht- 
fleisch einen  höheren  Fettsäuregehalt  erhielt,  der  zwar  die  bisherige  Ver- 
wendung des  Palmöls  für  technische  Zwecke  nicht  beeinträchtigte,  jedoch  der 
neuen  Verwendung  nicht  entsprach,  so  machte  die  Firma  Fr.  Haake  in 
Berlin  ein  neues  Trockenschälverfah ren  ausfindig,  das  sehr  stark  in  Auf- 
nahme gekommen  ist. 

Die  Trockenschälmaschine  (Fig.  93)  arbeitet  nach  Art  der  Holzhobel- 
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maschinen ;  eine  schnellrotierende  Messerwelle  trennt  das  Fruchtfleisch  von 
den  Samen.  Die  vorher  in  direktem  Dampfe  erhitzten  Früchte  werden  an 
dem  einen  Ende  des  über  der  Messerwelle  befindlichen  Arbeitsraumes  durch 
die  Einlaßöffnung  A  eingeführt  und  bewegen  sich  infolge  der  Einwirkung 
der  Messer  nach  der  am  andern  Ende  befindlichen  Auslauföffnung  B  hin, 
sie  kommen  dabei  sehr  häufig  mit  den  schnellbewegten  Messerschneiden  in 
Berührung,  welche  das  Fruchtfleisch  allmählich  und  vollkommen  ablösen. 
Letzteres  sammelt  sich  unter  der  Maschine  bei  C  an,  von  wo  es  den  trocken 
arbeitenden  Wärmern  zugeführt  wird,  um  aus  diesen  sofort  zur  Presse  zu 
gelangen. 

Der  Arbeitsvorgang  ist  bei  diesem  Verfahren  sehr  kurz,  so  daß  auch 
hierdurch  die  Bildung  von  Fettsäure  hintenangehalten  wird.  Gegenüber  20  Proz. 
freier  Säure  bei  dem  nassen  Verfahren,  ist  bei  der  trockenen  Arbeitsweise  der 
Säuregehalt  bis  auf  4-5  Proz.  zurückgegangen.  Die  Ölausbeute  ist  höher, 
die  Anlage  ist  einfacher  und  erfordert  weniger  Betriebskraft  und  Bedienungs- 
arbeit als  bei  dem  nassen  Verfahren. 

Außer  den  vorbeschriebenen  Verfahren  gibt  es  noch  das  sogenannte  trockene 
Verfahren  nach  Fournier,  bei  dem  keine  Schälmaschine  zur  Verwendung 
kommt  «)• 

Bei  diesem  Verfahren  kommen  die  Früchte  sofort  in  die  Presse,  wo  durch  eine 
kalte  Pressung  der  größte  Teil  des  Öls  gewonnen  wird.  Der  Preßkuchen  stellt  dann 
ein  Gemisch  von  durch  die  Pressung  gelockertem  Fruchtfleisch  und  Samen  dar,  das 
nach  vorangehender,  kurzer  Erwärmung  durch  Dampf  in  eine  rotierende  Trommel 
kommt,  deren  Wände  aus  großmaschigem  Drahtgitter  bestehen.  In  der  Trommel 
wird  das  Fruchtfleisch  durch  Reibung  von  den  Samen  abgetrennt,  fällt  durch  die 
Maschen  der  Trommel  hindurch  und  wird  alsdann  nochmals  gepreßt.  Bei  dem  ganzen 
Prozeß  gibt  es  keinen  Zusatz  von  Wasser.  Das  Aufbrechen  der  Samen  (Kerne)  ge- 
schieht in  der  oben  beschriebenen  Weise. 

Eine  nach  der  Methode  Fournier  eingerichtete  Palmölgewinnungsanlage,  die 
sich  in  Dahomey  befindet,  zeigt  die  Figur  93.  Die  Fabrik,  welche  Palmöl  und  Palm- 
kerne gewinnt,  ist  seit  Juli  1908  im  Betrieb  und  kann  bei  lostündiger  Arbeits- 
zeit 8—io  Tonnen  Ölpalmfrüchte  verarbeiten.  Sie  hat  eine  30  HP  halbstationäre 
Dampfmaschine.  Die  Feuerung  ist  für  die  Verbrennung  von  Palm  kernschalen  ein- 
gerichtet. 

Konrad  Loens-Hamburg  bildete  folgendes  System  aus:  Die  Früchte  wer- 
den mit  direktem  Dampf  erwärmt,  dann  in  besonderen  Drehpressen  leicht  vor- 
gepreßt, darauf  in  rotierenden  Maschinen  entschält  und  das  gewonnene  Frucht- 
fleisch einer  zweiten,  stärkeren  Pressung  unterzogen.  Bei  den  neuesten  Vor- 
richtungen werden  die  Palmfrüchte  nach  erfolgter  Reinigung  geschält,  dann 
erwärmt  und  dann  gepreßt.  Genügendes  Wärmen  ist  unerläßlich,  wenn 
man  ein  hochwertiges  Palmöl  zu  erhalten  wünscht,  da  die  im  Fruchtfleisch 
enthaltenen  Enzyme  abgetötet  werden  müssen.  Durch  das  Wärmen  unter- 
scheidet sich  die  Methode  Loens  von  der  Methode  Fournier. 

Die  Hauptschwierigkeit,  die  dem  trockenen  Verfahren  früher  erwuchs, 
war  das  völlige  Loslösen  des  Fruchtfleisches  von  den  Kernen;  wenn  dies  un- 
vollkommen erfolgt,  können  bei  dem  nachfolgenden  Brechen  der  Nüsse  die 
Kerne  schwer  von  den  Schalen  getrennt  werden.    Diese  Trennung  erfolgt 


Trockene» 
Verfahren 

von 
Fournier. 


Verfahren 
von  Loens. 


1)  Die  Ölpalme  in  den  westafrikanischen  Kolonien  und  die  Nutzbar- 
machung ihrer  Produkte  für  den  deutschen  Ölkonsumenteu,  Seifensieder- Ztg.  1911, 
38,  767. 
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nämlich  mittels  einer  genau  eingestellten  Salzlösung,  in  welcher  die  Kerne  unter- 
gehen, während  die  Schalen  obenauf  schwimmen.  Ist  nun  die  Schälung  unvoll- 
kommen, so  schwimmen  auch  die  Kerne  teilweise  oben  und  die  Trennung 
wird  unmöglich. 

•Den  Plan  einer  derartigen  Palmölpreßanlage,  System  Köber-Loens,  zeigt  die 
Tafel  3  von  Seite  577. 

Die  Früchte  werden  dem  Becherwerk  a  zugeführt,  das  sie  zur  Reinigungsmaschine  Verfahren 
b  bringt,  wo  die  Früchte  von  Sand  und  Unreinigkeiten  befreit  werden.   Die  Schnecke  loms 
c  führt  sie  von  dort  zu  der  Kochpfanne  d,  von  wo  sie  mittels  der  Schnecken  e  und  g  und  ocns 
Becherwerk  f  der  Schälmaschine  h  zugeführt  werden.  Hier  wird  das  Fruchtfleisch  ab- 
geschält, welches  dann  mittels  Schnecken  i,  I  und  m  und  Becherwerk  k  den  Wärmpfannen 
n  zugeführt  wird.   In  den  Wärmpfannen  wird  das  Fruchtfleisch  erwärmt  und  dann  in 
bekannter  Weise  mittels  Füllpresse  o  und  Seiherpressen  p  (vgl.  Bd.  I)  verarbeitet.  Die 
getrockneten  Nüsse  werden  zu  den  Entkernungsmasdiinen  t  geführt.   Nachdem  sie 
diese  verlassen  haben,  werden  Schalen  und  Kerne  auf  der  Sortiermaschine  x  von  ein- 
ander getrennt. 

Eigenschaften. 

Das  frische  Palmöl  ist  dunkelgelb  bis  gelbrot,  hat  einen  an  Veilchen  er-  Eigen 
irtnernden  Geruch  und  einen  süßlichen,  nicht  für  jeden  angenehmen  Geschmack;  dl^oT" 
bei  Luftzutritt  wird  das  Öl  leicht  ranzig  und  heller.  Bei  mi.tlerer  Temperatur 
besitzt  es  Butterkonsistenz,  doch  schwankt  der  Schmelzpunkt  des  Fettes  je 
nach  Herkunft  und  Alter  zwischen  27  und  42,5°.  Mit  dem  Alter  oder  bei 
mangelhafter  Gewinnungsart  (vgl.  oben)  nimmt  der  Schmelzpunkt  zu,  weil  ein 
größerer  Teil  des  Neutralfettes  in  die  höher  schmelzende  Fettsäure  übergeht. 
(Vgl.  Tabelle  S.  580.)  Die  Ursache  der  verhältnismäßig  raschen  Spaltung  des 
Neutralfettes  ist  die  Beimengung  von  Fruchtbestandteilen,  welche  die  Ferment- 
wirkung unterstützen  (Pelouze  und  Boudet)  (vgl.  auch  oben  S.  566). 

Sehr  charakteristisch  ist  der  hohe  Gehalt  an  freien  Fettsäuren;  in  frischem 
Palmöl  kann  er  bis  zu  12  Proz.  betragen,  in  ganz  altem  nahezu  100  Proz.1). 
Im  frischen  Palmfett  erkennt  man  bei  20 0  mit  dem  Mikroskop  in  gelblicher, 
öliger  Grundsubstanz  kleine  Kristallnadeln  und  rötlich  erscheinende  Tröpfchen. 
In  altem,  ranzigen  Palmfett  sind  die  Kristalle  (Fettsäure)  zahlreicher  und  schon 
mit  bloßem  Auge  dichte  weißliche  Partien  erkennbar. 

Bleichen  des  Palmöls. 

Beim  Erhitzen   des  Palmöls  entwickeln  sich  bei  140 0  saure,  weiße  Bleiche» 
Dämpfe  von  stechendem  Geruch,  welche  bei  1  qo  0  sehr  stark  auftreten.  Lange  "* 
erhitztes  Palmöl  zeigt  nach  dem  Erkalten  keine  Spur  mehr  von  der  ihm  eigen- 
tümlichen rotbraunen  Farbe;  es  erscheint  weiß  mit  einem  Stich  ins  Bläuliche. 
Bei  300 0  beginnt  das  Palmöl  unter  AkroleTnentwicklung  sich  zu  zersetzen. 

Der  die  Färbung  des  Palmöls  bedingende  Farbstoff,  „Lipochrom"  genannt, 
wird  durch  saure  Verseifung  vernichtet,  nicht  aber  durch  Alkalien,  denn  er 
tritt  selbst  bei  den  Seifen  wieder  auf.  Das  Palmöl  lüßt  sich  jedoch  bleichen. 
Lagos-,  Wyda-  üldbalabar-,  Bormy-,  Oberguinea-,  Sansibar-,  Pomba-,  Kamerun- 
und  Popoto^oöl  bleicht  leicht,  das  schmut/igrote  Kongoöl  dagegen  sehr 
schwer.  Früher  vernichtete  man  die  Farbe  des  Palmöls  durch  Erhitzen,  wo- 
bei der  Farbstoff  zerstört  wird  und  sich  stechende  Dämpfe  entwickeln. 
Am  einfachsten  bleicht  man  mit  Licht  und  Luft  (nähetes  vgl.  Bd.  I,  S.  803), 
doch  dauert  dies  zu  lange  und  hat  deshalb  keine  praktische  Bedeutung.  Da- 
gegen hat  sich  der  Körtingsche  Lufhtrahlappa  at  zum  Bleichen  des  Palmöls- 

1)  Fendler,  B?r.  dlsch.  pharm. Oes.  1003, 13, 1 15;  Chem.  Ztg.  Rep.  1903, 27, 128. 
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sehr  gut  bewährt  und  findet  die  weiteste  Anwendung.    Bei  diesem  Apparat 
wird  mittels  eines  mit  kleinen  Löchern  versehenen  Luftverteilungsrohrs  durch 
das  angewärmte  Palmöl  Luft  gesaugt  (näher  beschrieben  ist  Verfahren  und 
Apparatur  in  Bd.  1,  S.  783  und  Bd.  III,  S.  536).    Über  Preisberechnungen 
von  gebleichtem  Öl  vgl.  Seifens.-Ztg.  1912,  1187  und   1913,  1059.  Be« 
Änderung  der  Bleichung  in  dem  Körtingschen  Apparat  ändern  sich  die  Konstanten 
•tantenbeim  des  Palmöls,  wie  die  folgende  Tabelle  für  eine  30  Stunden  lang  bei  einer 
Bleichen.   Temperatur  von  60— 70 0  behandelte  Menge  zeigt1)- 


S.-Z. 

V.-Z. 

Gehalt  an 
freien  Fett- 
säuren 

...... 

Rohes  Palmöl    .  .  . 
30  Stunden  bei  60— 70" 
behandeltes  Palmöl  . 

20,6 

! 

32,7 

203,2 
203.6 

9,86  Proz. 
16,06  Proz. 

39,o» 
35,5° 

Hiernach  ist  die  Säurezahl  um  12,1,  der  Fettsäuregehalt  also  um  mehr  als 
6  Proz.  gestiegen 2).  Es  ist  also  trotz  der  niederen  Bleichtemperatur  das  Fett  teil- 
weise gespalten,  wobei  etwa  0,4  Proz.  Wasser  in  Reaktion  getreten  sein  müßten, 
die  aus  dem  Öl  selbst  oder  aus  der  Feuchtigkeit  der  eingcblasenen  Luft  herrühren 
können 3).  Bei  Zunahme  des  Gehalts  an  Fettsäure  hätte  eigentlich  der  Schmelz- 
punkt steigen  müssen,  da  Fettsäure  höher  schmilzt  als  die  dazugehörigen  Glyze- 
ride.  Nach  der  Tabelle  ist  er  aber  um  3,5 0  gefallen,  was  vielleicht  dadurch  zu 
erklären  ist, daß  eine  Schmelzpunktserniedrigung  durch  Lösung  eines  Bestandteiles 
(Fettsäure)  in  dem  anderen  (Olyzerid)  eintrat,  ähnlich  wie  sie  für  Mischungen 
von  Stearin  und  Paraffin  in  Bd.  III  dieses  Handbuches,  S.  327  beschrieben 
ist.  Denkbar  wäre  auch,  daß  das  durch  die  Abspaltung  gebildete  Glyzerin 4) 
die  Schmelzpunkterniedrigung  bewirkte.  Vielleicht  liegt  aber  auch  insofern 
ein  Irrtum  vor,  als  geschmolzenes  Fett  nach  dem  Abkühlen  nicht  sofort 
wieder  den  gleichen,  sondern  gewöhnlich  einen  erniedrigten  Schmelzpunkt 
(vgl.  Bd.  I,  S.  142)  zeigt,  und  daß  bei  den  obigen  Versuchen  hierauf  nicht 
genügend  geachtet  worden  ist. 

Interessant  würde  es  sein,  bei  ähnlichen  Versuchen  einwandfrei  nachzu- 
weisen, ob  sich  Oxyfettsäuren  beim  Blasen  mit  Luft  bilden.  Dies  könnte 
durch  das  Auftreten  von  in  Petroläther  unlöslichen  Anteilen  (vgl.  Bd.  I,  S.  247) 
nachgewiesen  werden. 
ie.  Wenn  die  Bleichung  mit  Luft  durch  Einwirkung  des  Lichtes  sich  wesent- 
JJ-  lieh  verstärkte,  was  nicht  ausgeschlossen  ist,  so  würde  vielleicht  das  zuerst 
von  Frederik  Walton dem  Erfinder  des  Linoleums,  im  Jahre  1860  zur 
Oxydation  von  trocknenden  Ölen  benutzte  Verfahren  zweckmäßig  sein6). 

Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  in  einem  geheizten  Räume,  dem 
durch  Fenster  reichlich  Licht  zutritt,  das  Öl  in  Form  feinen  Regens  von  einem 
Hochbassin  in  ein  auf  dem  Fußboden  stehendes  Bassin  rieseln  läßt,  während 
Luft  im  Räume  zirkuliert. 

Garle  und  Frye7)  schlugen  vor,  das  Palmöl  mit  Ozon  zu  bleichen. 

1)  Seifensieder-Ztg.  1913,  40,  687.  —  2)  Über  die  Beziehung  zwischen  Säurezahl 
und  freier  Fettsäure  vgl.  Bd.  I  S.  204.  —  3)  Vgl.  auch  Fr.  Goldschmidt,  Seifensieder- 
Ztg.  1913,  40,  724.  —  4)  H.  Dubovitz,  Seifensieder-Ztg.  1913,  40,  749.  —  5)  Später 
als  Walton,  im  Jahre  1879,  ließ  sich  Achill  Isaac  Lion  in  Paris  die  gleiche  Idee 
durch  D  RP.  2741  schützen.  —  6)  Vgl.  „Die  Kunststoffe"  I,  47—5',  19"  und  Chem. 
'Rev.  1911, 18,  247— 249  u.  265—267.  —  7)  Siehe  dieses  Handbuch  Bd.  1,804;  Chem.-Ztg. 
1898,  22,  426;  Lugl.  Pat.  28682  v.  15.  Dez.  1896  u.  D.  R.  P.  91760. 
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Es  wird  zu  diesem  Zweck  geschmolzen,  bei  etwa  ioou  filtriert  und  darauf  bei  Gleichung 

90—140"  ozonisierter  Sauerstoff  oder  ozonisierte  Luft  eingepreßt  oder  durch-  *  " 
gesaugt,  bis  die  Entfärbung  vollkommen  ist  (näheres  vgl.  Bd.  I,  S.  804).  Das 
Ozonbleichverfahren  hat  sich  jedoch  nicht  praktisch  bewährt,  da  die  Farbe 
zurückschlägt. 

Über  die  technisch  sehr  gut  brauchbare  Absorptionsbleichung  mit  Tonsil  Abb?e,?|^°',,• 
vgl.  Bd.  1  S.796  und  diesen  Bd.  unter  Leinöl;  ferner  Seifensieder-Ztg.  1913,  962. 

Von  den  chemischen  Bleichverfahren  ist  das  Bichromatverfahren  das  beste  BieichunK 

und  kann  oft  da  angewandt  werden,  wo  die  Luftbleiche  versagt  Bichromat. 

Das  von  Verunreinigungen  befreite  Öl  wird  geschmolzen  und  mit  Kalium- 
bichromatlösung  versetzt,  die  ungefähr  1—3  Proz.  des  angewandten  Öls  an  Bichromat 
enthält,  dann  wird  die  erforderliche  Menge  HCl  zugegeben.  Die  dunkle  Lauge  wird 
nach  dem  Behandeln  abgezogen  und  das  Öl  mit  Wasser  genügend  nachgewaschen. 
Von  anderer  Seite  wird  Natriumbichromat  und  Schwefelsäure  empfohlen.  Bei  sehr 
altem  Palmöl  ist  häufig  eine  zweite  Behandlung  mit  Bichromat  nötig.  (Einzelheiten 
über  dieses  Bleichverfahren  sind  bereits  Bd.  I,  S.  80')  mitgeteilt;  vgl.  auch  diesen  Band 
unter  Knochenfett.) 

Zusammensetzung  des  Palmöls. 

Das  Palmöl  enthält  hauptsächlich  freie  Palmitinsäure,  Palmitin  und  Olein;  fch5£*n"de, 
außerdem  nach  Hazura  und  Grüßner  eine  kleine  Menge  Linolsäure.  Bene-  olt- 
dikt  und  Hazura1)  erhielten  aus  den  Oxydationsprodukten  der  flüssigen 
Fettsäuren  0,6  Proz.  Sativinsäurc,  ein  Beweis,  daß  Linolsäure  zugegen  ist 

Nördlinger2)  fand  neben  Palmitinsäure  noch  etwa  1  Proz.  Stearin. 
Die  Heptadecylsäure  (Margarinsäure  Cl7H3402),  welche  er  ebenfalls  ge- 
funden zu  haben  glaubt,  dürfte  jedoch  nach  Untersuchungen  von  Holde, 
Ubbelohde  und  Marcusson  (vg.  Bd.  I,  S.  32)  nicht  im  Pflanzenreich  vor- 
handen sein. 

Nach  Tortelli3)  beträgt  die  Thermozahl  bei  Elaeis  guineensis  31,5  (bei 
einer  Jodzahl  von  52,9),  bei  Elaeis  melanococca  37,9  (bei  einer  Jodzahl  von 
61).  Das  Verhältnis  der  Jodzahl  zur  Thermozahl  ist  bei  ersterem  1,67,  bei 
letzterem  1,62.  Die  Thermozahl  des  Palmkernöls  von  Elaeis  guineensis  be- 
trug 23,4  (bei  einer  Jodzahl  von  15,7). 

Die  folgenden  Tabellen  geben  eine  Übersicht  über  zahlreiche  Unter- 
suchungen von  Palmöl,  und  zwar  die  Tabelle  auf  S.  580  diejenigen  verschiedener 
Autoren  ohne  Bezeichnung  der  Herkunft  des  Öles.  Tabelle4)  S.  581  gibt  voll- 
ständige Untersuchungen  verschiedener  Öle  bekannter  Herkunft5).  Die  Daten 
der  zweiten  Tabelle  a.  S.  582  behandeln  dieselben  Abarten  wie  die  Tabelle 
a.  S.  565.  Weitere  Angaben  von  Duclos,  sowie  de  Schepper  und  Geitel 
über  Gehalt  an  Glyzerin  und  Erstarrungspunkte  der  Fettsäuren,  Wasser  und 
Schmutz  von  Handelssorten  sind  im  Bd.  III  dieses  Handbuchs  S.  304  enthalten. 

Verfälschungen. 

Verfälschungen  des  Palmöls  mit  anderen  Ölen  kommen  scheinbar  selten  v«. 
vor,  öfter  dagegen  absichtliche  Verunreinigungen  mit  Holz,  Schmutz,  Sand 

1)  Vgl.  Bd.  1,  S.  86  u.  Monatsh.  f.  Chem.  1889,  10,  353-  —  2)  Zeitschr.  f.  augew. 
Chem.  1895.  8,  19.  —  3)  Chem.-Ztg.  1909,  33,  125,  134,  171,  184;  ferner  Chem.  Cen- 
tralbl.  1909,  80.  I,  947.  —  4)  Benedikt  u.  Ulzer,  Analyse  der  Fette  u.  Wachsarten, 
5.  Aufl.  1908,836.—  5)  Vgl.  auch  die  Untersuchungen  von  Alexander  Hubert,  Bull. 
Soc.  Chem  de  France  1911,  9  {4  ser.],  1083;  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1912,  25,  1653, 
über  die  aus  verschiedenen  Arten  der  Ölpalme  gewonnenen  Öle. 
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oder  Wasser  usw.  Die  Handelsabschlüsse  setzen  fest,  daß  die  Menge  von 
Wasser  und  Sand  2  Proz.  nicht  überschreiten  darf.  Sein  Handelswert  hängt 
fast  ausschließlich  von  seinem  Gehalt  an  Fettsäuren  und  deren  Titer  ab  (vgl. 
Bd.  III,  S.  298). 

iUndei*.  Im  Handel  werden  gewöhnlich  der  Gehalt  an  Wasser  (Bd.  I,  S.  189)  und 
wert*  mechanische  "Verunreinigungen  (Bd.  1,  S.  191)  und  der  Erstarrungspunkt, 
Titer  der  Fettsäuren  (Bd.  I,  S.  326)  bestimmt.  Bei  der  Probenahme  von  Palmöl 
ist  darauf  zu  achten,  daß  der  Schmutz  der  Einfüllöffnung  gegenüber  sich 
abgesetzt  hat,  weil  das  Öl  bei  der  im  Ursprungslande  herrschenden  Temperatur 
flüssig  ist  (s.  Bd.  I,  Seite  189). 

Nachweis  von  Palmöl  in  anderen  Fetten. 

Nachwei»  Die  Fa r b e n r ea k ;t i o n e n  des  Palmöls  hängen  mit  dem  Farbstoff  (Lipo- 
on  Paimoi.  cnrom)  ^es  Palmöls  zusammen.  Schwefelsäure  färbt  blaugrün,  Chlorzink  gibt 
mit  dem  geschmolzenen  Fett  beim  Umrühren  eine  dunkelgrasgrüne  Färbung, 
salpetersaures  Quecksilberoxyd  färbt  zeisiggelb,  dann  hellgrün,  zuletzt  lichtstroh- 
gelb. Bei  der  Chloroform-Schwefelsäureprobe  färbt  sich  der  Ätherextrakt  blau 
(vgl.  Dorschlebertran,  S.  641). 

Zum  Nachweis  von  kleinen  Mengen  Palmöl  soll  die  von  Crampton  und 
Simons')  vorgeschlagene  Methode  dienen: 

icx)  cem  Fett  werden  in  300  cem  Petroläther  gelöst  und  mit  50  cem  einer  "  ipro/. 
Kalilösung  geschüttelt.  Nach  Entfernung  der  wäßrigen  Schicht  wird  mit  HCl  ange- 
säuert und  mit  10  cem  Tetrachlorkohlenstoff  geschüttelt.  Die  Tetrachlorkohlenstoff- 
lösung wird  alsdann  in  einer  Porzellanschale  verdampft  und  mit  2  cem  einer  Phenol- 
lösung von  1  Teil  Phenol  und  2  Teilen  Tetrachlorkohlenstoff  Übergossen  und  5  Tropfen 
Bromwasserstoffsäure  (1,19)  hinzugesetzt.  Die  Anwesenheit  von  Palmöl  wird  sofort 
durch  eine  blaugrüne  Färbung  angezeigt. 

Belliersche  Reaktion2)  auf  Palmöl.  Schüttelt  man  eine  Mischung  gleicher 
Teile  von  einer  kalt  gesättigten  Lösung  von  Rcsorcin  in  Benzol  und  Palmöl  in  Benzol 
mit  der  gleichen  Menge  HNOj  (spez.  Gew.  1,4),  so  erhält  man  bei  frischem  Öl 
Violettfärbung.  Palmöl  aus  Fruchtfleisch  soll  stets  diese  Reaktion  geben,  über  Palm- 
kernöl  widersprechen  sich  die  Mitteilungen2). 


Verwendu  ng. 

vor-  Das  Palmöl  findet  viel  Verwendung  bei  der  Kerzen-  und  Seifenfabrikation 

mdung.  ^Bd  Qber  dje  wj rtSchaf 1 1  iche  Seite  der  Anwendung  in  der  Seifenfabri- 

kation ist  in  einem  eingehenden  Bericht  in  der  Seifensieder-Ztg.3)  näheres  zu 
finden.  Für  Schmierfette  eignet  es  sich  wegen  seines  hohen  Fettsäuregehalts 
nicht.  Aber  zur  Speisefettfabrikation  wird  es  viel  benutzt4),  doch  muß  zu 
dem  Zweck  der  Geruch  und  die  freien  Fettsäuren  entfernt  werden.  (Näheres 
im  Abschnitt  über  künstliche  Speisefette  S.  807.) 

Auch  in  der  Weißblechindustrie  findet  es  Verwendung  wegen  seiner  nicht 
trocknenden  Eigenschaften.  Zum  Schutz  gegen  Oxydation  werden  die  er- 
hitzten Eisenbleche  in  ein  Palmölbad  getaucht  und  dann  in  geschmolzenes 
Zinn  gesteckt. 

In  Afrika  selbst  dient  es  als  Speisefett,  zum  Einreiben  des  Körpers,  als 
Haarbalsam  und  als  Heilmittel. 

0  Chem.  Rev.  1903,  12,  111.  —  2)  Soltsien,  Chem.  Rev.  1908,  15,  28—29;  Chem. 
Centralbl.  1908,  79,  1,  770.  —  3)  Seifens.-Ztg.  1913,  40,  1058  11.  1082.  —  4)  Fr.  Hupfeld, 
Chem.  Revue  1914,  21,  17. 
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354.  Palmkernöl. 

Von  Prof.  Dr.  L.  Ubbelohde  und  Dr.  Eger. 

Huile  de  palmiste;  Huile  de  pepin  de  palme;  Palm  nut  oil;  Palm 
kernel  oil;  Sego  di  noce  di  palma;  Olio  di  palmista. 

* 

Das  Palmkernöl  wird  aus  den  Samenkernen  der  Ölpalme  Elaeis  guineen- 
sis  Jaqu.  und  Elaeis  melanococca  Gaertn.  (vgl.  S.  563)  gewonnen. 

In  den  Handel  kommt  der  von  der  Steinschale  befreite  Samenkern.  Er 
ist  adrig  gerunzelt,  1,5-2  cm  lang  und  1—2  cm  dick,  bräunlich  bis  braun- 
schwarz, zuweilen  matt  (z.  B.  Sherbrokerne),  zuweilen  glänzend  (Lagoskerne) 
und  wiegt  1  —  2  g.    Über  das  Aussehen  vgl.  Fig.  auf  S.  563. 

Der  Ölgehalt  ist  je  nach  dem  Ursprungsland  sehr  verschieden;  die  Kerne  Olgehait 
von  Neu-Oranada  enthalten  kaum  40  Proz.  Öl,  wogegen  diejenigen  Afrikas  **B*- 
im  Durchschnitt  5oProz.Öl  enthalten.  H.  Nördlinger1)  fand  in  verschiedenen 
Handelssorten  von  Palmkernen  die  Fettgehalte  der  folgenden  Tabelle.  Die 
Zusammensetzung  der  Steinschale  enthält  die  Tabelle  auf  S.  566): 


Palmkerne  der  Atisfuhrhäfen 


Mit«. 
Fettgehalt 

Proz. 


h 


1 


Sierra  Leone  (britisch)   48,6 

Insel  Sherbro  (britisch)   46,7 

Liberia  (Negerrepublik  Liberia)  494 

üraud  Bassa  (Negerrepublik  Liberia)  bo,2 

Half  Jack  (franz.)   50,8 

Apollonia  (britisch)   47,2 

Dixcove  (britisch)   48,4 

Cape-Coast  Castle  (britisch)  .   .   .  50,2 

Winnebah  (britisch)   46,1 

Quitta  (britisch)   48,4 

Togo-üebiet  (deutsch)   52,1 

Togo-Gebiet  (franz.)   49,'j 

De   43.7 

De  de  bakui   49,1 

Sede   49,2 

Afa  de   45,5 

ÜäS  (br,rh) ::::::::  SJ  i 

Niger    50,5 

Bra»        ,   52,5 

Calabar    „    50,9 

Bonnv    5L° 

Opobo    52,3 

Kamerun  (deutsch)   49,0 

Kongo  (Freistaat)  j  474 

Loanda  (portugies.)   50,9 


Sierra-Leone- Küste 

J  Pfeffer-Küste 
Zahn-Küste 

Gold-Küste 
Sklaven-Küste 


Niger-Mündungen 


Durchschnittl. 
Fettgehalt  der 
PaTmkerne 
Proz. 


Kam  eran- Gebiet 
Congo-Mündungen 
Angola 


47.5 

49,5 
50,8 

48,7 


48,2 

50-  3 

51-  2 


49,0 
47,4 
50.9 


Gewinnung. 

In  den  Gewinnungsgebieten  des  Palmöls  wird  das  Palmkernöl  nur  selten 
gewonnen.  Schon  1844  kam  afrikanisches  Palmöl,  aber  erst  1850  kamen 
Palmkerne  nach  Europa,  beide  fanden  jedoch  keine  besondere  Beachtung  in  der 
Ölindustrie.  Erst  Ende  der  1860  iger  Jahre  ist  in  Deutschland  Kernöl  gepreßt, 
was  heute  in  größtem  Maßstabe  geschieht. 


Gewinnen 
des  Palm- 
k'müli. 


1)  Nördlinger,  Ztschr.  f.  angev.  Chem.  1895,  19. 
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Die  Analyse  einiger  Palmkernsorten  bringt  folgende  Tabelle. 


Autor 


Nähere  Bezeichnung 


ES  N 

SS 

I  J2  £ 

35  3 


'S 

£  c 

S 

CS 

oh 

PS 

(AU 

Th.Dietrich») 

J.  König«) 
Th.  Dietrich') 

Schaedler») 


1.  Ohne  nähere  Bezeich- 
nung*) 

2.  desgl. 

3.  Lagos  -  Palmkerne 

4.  Sherbro-  „ 

5.  Quittah-  „*) 

6.  OU1  Calabar-  „  ♦) 


9-U 
0.14 
0,13 
0,45 
8,40 

8,15 


Im  Mittel 


8,40 


8,79 

7,95 

8,03 
8,60 

7,90 
8,20 


48,07 
48,87 
49,51 

53.8o 


26,75  5,44 
30,45  6,53 
28,08  5,52 

35,75 
35.30 
28,20 


1,80 
1,86 
1,82 

Ifta 

!2 
1,05 


8.41   48,75  '  28,43  l  5,82  1,75 


*)  Die  Kerne  enthielten  in  Prozenten  der  lufttrocknen  Substanz: 


in  Wasser 
lösl.  Stoffe 
Nr.  1.     9,20  Proz. 
Nr.  5.     8,25  „ 
Nr.  6.    10,25  » 


lösl.  Stickstoff- 
Subst. 
1,63  Proz 
i,4i 

1,65  fi 


in  Zucker  überführbare  Stoffe 
(als  Stärke  berechnet) 
4,13  Proz. 
3,28  „ 
3.77  „ 


Die  meistens  in  ziemlich  reinem  Zustande  gelieferten  Palmkerne  werden 
leicht  durch  Siebe  von  groben  Verunreinigungen  und  Sand  befreit,  passieren 
dann  noch  einen  Magneten  und  werden  auf  Schlagkreuznuihlen,  Riffel-  und 
Glattwalzwerken  zerkleinert.  Zum  Pressen  zerkleinert  man  gewöhnlich  nur  grob, 
zum  Extrahieren  dagegen  werden  die  grob  vorgeschroteten  Palmkerne  noch 
durch  Glattwalzen  flachgedrückt  (vgl.  Zerkleincrungsanlage  Bd.  I,  S.  436—437), 
so  daß  sie  kleine  Scheibchen  von  sehr  geringer  Dicke  geben,  die  sich  lose 
aufeinander  lagern  und  das  Lösungsmittel  leicht  durchtreten  lassen. 
Pre»en.  Die  Verarbeitung  der  Palmkerne  geschah  früher  auschließlich  mit  dop- 
pelter Pressung.  Erst  in  den  Thörlschen  Ölfabriken  in  Harburg  wurden 
gründliche  Versuche  mit  einmaliger  Pressung  ausgeführt,  und  das  Verfahren 
ist  jetzt  so  weit  entwickelt,  daß  trotz  einmaliger  Pressung  die  Kuchen  nur 
höchstens  6  Proz.  Fett  enthalten.  Man  erzielt  auf  diese  Weise  nicht  nur  eine 
bessere,  d.  h.  säurefreiere  Ölqualität,  sondern  auch  haltbarere  Preßrückstände. 
Das  ablaufende  Öl  wird  in  kleinen  Betrieben  gelegentlich  aufgekocht,  um 
Schleimteile  usw.  zu  beseitigen;  man  läßt  es  dann  entweder  abstehen  oder 
filtriert  es.' 

lixtraktion.  In  großem  Maßstabe  werden  die  zerkleinerten  Palmkerne  direkt  extrahiert 
z.  B.  in  Harburg  a.  d.  E,  Aussig  a.  d.  E.,  Berlin,  und  auch  in  England  und 
Frankreich. 

Da  das  Palmkernöl  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest  ist,  kann  es  nur 
in  Fässern  oder  in  Kesselwagen  befördert  werden,  welche  mit  Einrichtungen 
zum  Aufschmelzen  der  Masse  im  Kesselwagen  versehen  sind  (vgl.  Bd.  I,  S.  568). 
Über  Raffination  von  Kcrnöl  siehe  unter  „Speisefette";  über  die  Raffinations- 
rückstände „Kernölfettsäure"  und  „Palmkernolcln"  vgl.  Bd.  III,  539. 


1)  Original-Mitteilung.  —  2)  Anz.  d.  landw.  Centralver.  f.  d.  Reg.-Bez.  Cassel  1870, 
11.  —  3)  Schaedler,  Technologie  der  Fette  1883,  1.  Aufl.  61g. 
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Autor 


Spez. 
Gew. 


Allen 


Marpmann 

Fendler 

Thörner 


0,9119 

GS) 

0,8731 

("'.) 

M5.SV 

9,955 
(15U) 


0,867 
(100") 


Pastrowich 
Ulzer 

Lewkowitsch 


Emmerling») 

Valenta 

Olig  u.  Jj 
Brust»)  ]' 


Erstp. ; 


N 

L 
— 

i 


v.-z. 


J.-Z. 


N 

3 


N 
L 
D 
c 

i 
E 


ISS 
-  g 


2S1- 
30" 

25"— 
26« 


4.8 


23  u_ 

24» 


246.8- 
250 

246— 

250 

24M  1 
249 
242,4- 
244.1 


14,9—16,8 
13-14 


15.7 
14,2 


J  Jahre 
spater 
JÖ2  11,3 


4,0 
5." 
5.0 


-!47.9  u. 
254.8 


|l.  162 

|2. 16,8  10,1  1  , 
3.15.7  10,1 


-       -      -      -  247,6 


18,1 
16.8 
i7.7 


245,4 
245," 


4- 15,3  n,9 
10,3-17,5 

16,0 
16,1 


36 

n  ü 
1,443« 


91,1 


36.7 
36,9 
36,9 


Fettsäuren  des  Palmkcrnöls. 


Autor 

Erstp. 

Schmp. 

V.-Z. 

Mittl. 
Mol.- 
Gew. 

J.-Z. 

Brechungs- 
exponent 
bei  60" 

Thörner   

Valenta  

Morawski  u.  Demski. 

24,6" 

20,7" 
25°— 28,5° 

264 

258-265 

221 
211 

211 

l 

13,4-13-6 
12,1 

i,43i 

Eigenschaften. 

Je  nach  der  Gewinnungsart  ist  Palmkernöl  weiß  oder  gelblich,  bei  ge- 
wohnlicher  Temperatur  butterweich  und  riecht  und  schmeckt  angenehm,  ge- 
preßtes Öl  jedoch  angenehmer  als  extrahiertes,  älteres  leicht  ranzig;  es  ähnelt 
sehr  dem  Kokosfett  und  findet  auch  ähnliche  Verwendung.  Handelsölc  ent- 
halten gewöhnlich  mehr  als  3  Proz.  und  weniger  als  10  Proz.  freie  Fettsäuren; 
ein  altes  Öl  enthielt  aber  nach  Valenta  bis  58  Proz.  Die  Konstanten  von 
Öl  und  Fettsäuren  zeigen  die  obigen  Tabellen. 

Das  Palmkernöl  soll  nach  Oudemans s)  folgende  Zusammensetzung  haben:  BoiundteUc 

1)  Landwirtschaft!.  Versuchsstation  1898,  50,  51.  -   2)  Chem.  Rev.  1909,  16,  170 
-  3)  Oudemans,  Journ.  f.  prakt.  Chem.  (neue  Folge)  1870,  2,  393. 
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26,6  Proz.  Triolein  (s.  weiter  unten),  33,0  Proz.  Triglyzeride  der  Stearin- 
säure, Palmitinsäure  und  Myristinsäure  und  44,4  Proz.  Triglyzeride  der  Laurin-, 
Caprin-,  Capryl-  und  Capronsäure. 

Die  Thermozahl  beträgt  nach  Torte! Ii  bei  Kernöl  der  Elaels  guineensis 
23,4.    Das  Verhältnis  der  J.-Z.  zur  Thermozahl  beträgt  0,67. 

Nach  Stiepel ')  lassen  sich  Kernölfettsäuren,  die  vorwiegend  aus  Caprin-, 
r  Laurin-  und  Myristinsäure  bestehen,  abdestillieren,  ohne   daß    dabei  die 
Glyzeride  der  höher  molekularen  Fettsäuren  gespalten  werden.    Die  abdestil- 
lierten Säuren  sind  zur  Toilettenseifenfabrikation  sehr  geeignet. 

Valenta2)  untersuchte  die  aus  dem  Palmkernöl  durch  Verseifen  erhaltenen 
Fettsäuren,  indem  er  zunächst  die  mit  H20-Dampf  flüchtigen  Fettsäuren  über- 
destillierte; er  fand  im  Destillat  Capryl-  und  Caprinsäure.  Die  zurückbleiben- 
den Fettsäuren  wurden  nach  dem  Trocknen  bei  100-  160  mm  Druck  destil- 
liert und  ergab jn  folgende  Fraktionen: 


c 

o 
— 

1 


üe- 


Siede-       £     v,    .  y  Aus- 
punkt       J     V  Z    J-'-    beute  s™*n 


91*  Bestandteile 
saure  der  Fraktionen 

1 

Proz.  . 


1  Proz.  1  Proz. 

1.  '135— igo«     —   !  —        oT    4  I  JOO  !     0      Capryl- Caprinsäure 

2.  1 190— 200 0  31,5°  310      2,6  10  Q7,2  2,8  Capnn-Olsäure 

3.  206— 205 0  37,5°  275      3,1  58  (>6,3  3,7  Laurin-Caprin-Qlsäure 

4.  205— 225° 1  32,5°  264  I   7,8  58  91,5  8.5  Laurin-Caprin-OIsäure 

5.  225—245''  31,5°  251  ;  16,7  15  81,7  !    18,5  Laurin-Myristin-Olsäure 

6.  245— 270 0  35jO*  2iq  i  41,3  5  54.6  |   45.8  1  Mvristin-Palmitin-Olsäure 

7.  Rückstand  |   —  —  j  8  ]    ~~  !    ~~*  j 

G.  D.  Eisdon  >)  fand  nach  der  Methode  der  Alkoholyse  folgende  Zu- 
sammensetzung für  das  Palmkernöl: 

Kapronsäure  2  Proz. 

Kaprylsäure  5  „ 

Kaprinsäure  6  „ 

Laurinsäure  55  ,. 

Myristinsäure   ......    12  „ 

Palmitinsäure  7  „ 

Stearinsäure   4  „ 

Der  Hauptbestandteil  des  Palmkernöls  ist  also  Laurinsäure.  Aus  der  J.-Z. 
ergibt  sich  die  Menge  der  Ölsäure  zu  12-20  Proz.  Die  obige  Angabe  Oude- 
mans,  daß  Palmkernöl  aus  26,6  Pro/.  Triolein  bestünde,  ist  deshalb  als  falsch  an- 
zusehen. Durch  den  Gehalt  an  Laurinsäure  und  flüchtigen  Fettsäuren  (Capron- 
säure und  Caprylsäure)  ähnelt  das  Palmkernöl  dem  Kokosfett,  besitzt  auch 
wie  dieses  eine  sehr  hohe  V.-Z.  und  ist  ein  geschätztes  Rohmaterial  in  der 
Seifen fabrikation.  Der  größte  Teil  des  Palmkernöls  wird  heute  auf  Pflanzen- 
butter verarbeitet  (s.  d.);  es  ist  ein  ausgesprochenes  Leimseifenfett  (weiteres 
vgl.  Bd.  III  unter  Seifenfabrikation). 

Rückstände. 

Rück«»^*        Man  unterscheidet  im  Handel  „Palmkernkuchen"  und  das  extrahierte 
„Palmkernmehl"  oder  „Palmkernschrot". 

1)  Chem.  Centralbl.  iocx>,  80,  I,  955  u.  Seifensieder-Ztg.  1908,  35,  1272—73,  1359 
bis  1360,  1387—1388.  —  2)  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1889,  335.  —  3)  Q.  D.  F.lsdon, 
Analyst  39,  Nr.  455;  ref.  Chem.  Revue  1914,  21,  S5. 
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Nach  Böhmer«)  ist  die  Zusammensetzung  der  Rückstände  folgende: 


Palmkernkuchen 

Palmkernschrot 

Durchschnitt 

Durchschnitt 

Rohfett  

Stickstoffreie  Extraktstofte  . 

10,09  Proz.  (  5,46-15,00^ 
16,40    „  (12,72—20,25) 

8,55  „  (  443-16,11) 
37,38  „  (20,07-57,34) 
21,45          (  7.6(-  $8.2i) 

3,90    „     (  2,32  -  8,85) 

10,58 
16,20 

5,79 
42,5> 
20,75 

4,17 

Nach  neueren  Veröffentlichungen  des  Laboratoriums  für  Warenkunde  in 
Hamburg,  von  Prof.  Dr.  A.  Voigt2),  konnten  bei  einer  Probe  Palmkern- 
schrot fremde  Bestandteile  nicht  festgestellt  werden;  der  Proteingehalt  betrug 
16,5  Proz.,  der  Fettgehalt  6,2  Proz. 

Stellwaag  fand  im  Öle  der  Kuchen  neben  0,71  Proz. Cholesterin  1,04  Proz. 
Lecithin.  Nach  Emmerling3)  beträgt  der  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren 
(auf  Buttersäure  berechnet): 

im  Palmkernkuchen  im  Mittel  0,058  Proz, 
„   Palmkernschrot    „      „     0,063  „ 
Die  bis  4  Proz.  betragende  Asche  hat  nach  Schaedlcr«)  durchschnittlich 
folgende  Zusammensetzung: 
Kali         19,10  Proz.      Kalk  11,90  Proz.      Schwefelsäure    2,02  Proz. 

Natron  0,88  „  Eisenoxyd  usw.  3,54  „  Kieselsäure  2,94  „ 
Magnesia  17,19    „         Chlor  0,22    „         Phosphorsäure  42,15  „ 

Die  Kuchen  und  Mehle  liefern  ein  sehr  leicht  verdauliches,  schmackhaftes 
und  besser  als  andere  Milchfuttermittel  auf  die  Milch  und  Butter  wirkendes 
Futtermittel  (vgl.  auch  unter  Kuhbutter  S.  738).  Wegen  des  geringen  Stick- 
stoffgehalts sind  die  Palmkernkuchen  zum  Düngen  ungeeignet. 

355.  ölpalmenöl. 

Elaels  nigrescens,  virescens  und  andere  Abarten  ')•  Von  der  Ölpalmen- 
abart  Elaels  nigrescens  wurden  durch  A.  Hebert  sechs  und  von  der  Abart 
virescens  zwei  Muster  von  Früchten  untersucht.  Die  ölausbeute  schwankte 
zwischen  41  und  63  Proz.,  was  auf  die  ganze  Frucht  berechnet  36— 56  Proz. 
ausmacht.  Elaels  sempernigra,  communis  und  vulgaris  besitzen  die  niedrig- 
sten Werte,  Elaels  pisifera  die  höchsten,  trotzdem  es  die  kleinsten  Kerne  hat. 

Abgesehen  von  dem  Öl  der  Elaels  rapanda,  welches  auch  von  den  Ein- 
geborenen verschmäht  wird,  läßt  sich  die  Mehrzahl  der  Palmulabarten  als 
Nahrungsmittel  verwenden. 

Öl  von  Elaels  repanda  scheint  einen  Giftstoff  zu  enthalten,  da  dasselbe 
Übelkeit  und  Kopfschmerz  erzeugt. 

356.  Arekanußfett,  Oleum  Seminis  Arecae. 

Die  Betelpalme,  Arekanuß,  Cate'chupalme,  Pinang,  Noix  d'Arec,  BotanUrh«. 
Betel-Nut  Palm,  ist  wahrscheinlich  auf  den  Sundainseln  heimisch  und  wird 


1)  Böhmer,  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  363  364.  2)  Aus  dem  Jahrbuch  der 
Hamburgischen  Wissenschaftlichen  Anstalten  1911,  29,  213;  ref.  Chem.  Rev.  1913.  20, 
115.  —  3)  Emmerling,  Undwirtschaftl.  Versuchsstation  1898,50.51.  —  4)Schaedler. 
Technologie  der  Fette  u.Ole  1 883,1  Aufl.,  620.  -  5)Aus  Les  matieresgrasses  191 1 ,4,21 71— 2 1 72 
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gegenwärtig  in  verschiedenen  Spielarten  durch  den  ganzen  tropischen  Teil  von  Ost- 
asien,  namentlich  in  der  Nähe  der  Seeküsten  kultiviert. 

Der  Name  Areca  ist  der  malabarische  Name  für  Palme.  Die  Bezeichnung 
Catechu  ist  ihr  irrtümlicherweise  beigelegt  worden,  da  man  jetzt  unter  Catechu 
ganz  etwas  anderes  versteht  Die  Arekapalme  wird  von  Sanskritschriftstellern  unter  dem 
Namen  üuvaca  erwähnt.  Die  Chinesen  nannten  sie  Pin-lang,  ein  Name,  der  an- 
scheinend von  Pinang  herrührt  und  malayisch  Palme  bedeutet.  Das  älteste  chine- 
sische Werk,  worin  Pin-lang  Erwähnung  findet,  stammt  aus  der  Zeit  140—86  v.Chr., 
worin  gesagt  wird,  daß  nach  der  Thronbesteigung  des  Kaisers  Wu-ti  verschiedene 
merkwürdige  Bäume  des  Südens,  darunter  über  100  Pin-lang,  in  den  kaiserlichen 
Gärten  angepflanzt  wurden.  Auch  die  älteren,  arabischen  Schriftsteller,  namentlich 
Ibu  Batuta  kannten  die  Arekanüsse  und  nannten  sie  Föfal. 

Die  Betelpalme  wird  12—17  m  hoch  mit  schlankem,  unverzweigtem,  «'«  m  dickem 
Stamm  und  dunkelgrüner  Blattkrone. 

Krachte  Die  Früchte  werden  6-8  cm  lang,  sind  etwas  verjüngt  zulaufend  (wie 

ein  Hühnerei),  vom  bleibenden  Perigon  unterstützt,  jung  weiß,  später  grün 
oder  gelbgrün,  im  reifen  Zustande  orangefarbig  oder  goldgelb.  Die  Nuß  ist 
einfächerig  mit  einem  einzelnen,  aufrechten  Samen,  sie  wird  von  einem  zähen, 
faserigen  Perikarp  umschlossen.  Die  netzig  geaderle  Samenschale  ist  mit 
dem  Endosperm  fest  verbunden.  Das  hornartige  Eiweiß  ist  weiß  oder  rosa, 
braun  marmoriert.  In  die  weiße  Grundmasse  ist  die  dunkelbraune  Samen- 
haut strahlenförmig  eingedrungen,  häufig  in  der  Mitte  eine  kleine  Höhlung 
lassend.    Ein  Baum  trägt  jährlich  200—800  Nüsse. 

Die  Betel nüsse  haben  für  die  südostasiatischen  Völker  die  nämliche  Be- 
deutung wie  für  uns  der  Tabak.  Als  Viertelstücke,  in  ein  Betelpfefferblatt 
eingewickelt,  werden  sie  mit  Catechu  und  Kalk  zusammen  anstatt  Tabak 
gekaut  Außerdem  dienen  sie  ausgiebig  als  Bandwurmmittcl  und  in  China 
zum  Färben  baumwollener  Zeuge.  Blätter,  Blüten  sowie  Palmsaft  finden 
ebenfalls  Verwendung. 

»chfften         ^a(*  neuercn  Untersuchungen  enthalten  die  Nüsse  53  Proz.  Fett,  30  Proz. 

de«  Fett».   Emulsin,  Zucker,  Gerbsäure,  Arekarot '). 

A.  Rath  je  untersuchte  zwei  Fettproben.  Die  eine  war  durch  Extraktion 
mit  Äther,  die  andere  mit  Petroläther  erhalten.  Beide  waren  fest,  aber  das 
durch  Äther  gewonnene  Fett  war  marmoriert  rötlichbraun  und  roch  angenehm, 
an  Muskatnuß  erinnernd.  Die  zweite  Probe  war  dagegen  gelblichweiß  und 
fast  geruchlos. 

Wesentliche  Unterschiede  finden  sich  auch  im  spez.  Gew.  und  im  Schmp. 
Auffällig  sind  ferner  die  Differenzen  in  den  Jod-Zahlen  24,3  (12,3)  und 
Reichert- Meißl -Zahlen  0,2  (4,2).  Sie  sind  nur  durch  unvollkommene 
Extraktion  zu  erklären.  Die  Fettsäuren  bestanden  aus  Laurinsäure  43,65 
(53.3)  Proz.,  Myristinsäure  21  (24,7)  Proz.,  Palmitinsäure  3,1  (24,7)  Proz., 
Ölsäure  29  (14,5)  Proz.,  ferner  aus  Caprinsäure.  Caprylsäure  und 
Capronsäure. 

Handn  Die  Arekanüsse  kommen  sowohl  mit  als  ohne  Fruchthülle  in  den  Handel. 

Nach  Flückiger  und  Hanbury  führte  Ceylon  im  Jahre  1871  66543  Ztr.  im 
Werte  von  62593  Pfd.  St.  aus,  1872  betrug  die  Ausfuhr  71715  Ztr.  Madras 
lieferte  1872  und  1873  43958  Ztr.  Gegenwärtig  treiben  Singapore  und 
Sumatra  einen  ganz  bedeutenden  Handel. 

1)  Husemann-Hilger,  Die  Pflanzenstoffe,  2.  Aufl.,  Berlin  1882,  S.  414. 
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357.  Maripafett. 

Maripa  fat;  Huile  de  maripa;  Sego  di  maripa. 

Das  Fett  der  Früch te  von  A ttalea  maripa.   Nach  van  der  Driessen-Mareeuw  Ab- 
wahrscheinlich  auch  von  zwei  anderen  Attaleaarten,  Attalea  excelsa  und  Attalea  spec-  stin,mu 
tabiü's.    Nach  „Les  Corps  gras  ind."1)  stammt  es  von  Attalea  maripa  und  Attalea 
excelsa.  Die  Früchte  der  ersteren  sind  Steinfrüchte,  von  Eigröße  und  länglicher  oder 
eckiger  Form.  Die  Früchte  von  Attalea  excelsa  sind  eiförmig,  länglich  oder  bilden 
unregelmäßige  Fünfecke. 

Das  Fett  ist  butterartig,  weiß  oder  gelblich,  schmeckt  mild  und  riecht  Fett, 
angenehm.   Man  gewinnt  es  durch  Pressen  oder  durch  Auskochen  und  Ab- 
schöpfen von  der  Oberfläche. 

Maripafett. 


Spez.Gew. 

Heh- 
ner-Z. 

100° 

15° 

Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

J.-z. 

v.  d.  Driessen- 
Mareeuw').   .  . 
Bassicre').   .   .  . 

o,8686 

26,5—27« 
250 

24-250 

270,5 
25Q.0 

4,5 

88,9 

1 

»7.4 

9-5 

Fettsäuren 

nach  v.d.Driessen- 
Mareeuw  .  .  . 

0,823 

27,5-28,5° 

25° 

- 

- 

12,2 

Nach  Driessen-Mareeuw  erklärt  sich  die  Differenz  in  den  Jodzahlen 
dadurch,  daß  Bassie re  ein  sehr  altes  Maripafett  untersuchte,  denn  die  von 
ihm  untersuchte  Probe  besaß  einige  Jahre  später  nur  noch  die  J.-Z.  =  15,3*). 

Maripafett  ähnelt  dem  Kokosfett,  es  kann  mit  Wasserdampf  gereinigt  als 
Speisefett  dienen;  als  solches  wird  es  in  Westindien  und  Französisch- 
Guayana  verwendet  Ferner  dient  es  als  Linderungsmittel  gegen  rheumatische 
Schmerzen.  Es  verseift  sich  leicht  und  gibt  eine  stark  schäumende  Seife, 
welche  viel  Wasser  zurückbehält 

• 

358.  Parabutter. 

Pinotöl;  Parapalmöl;  Huile  d'Assay;  Beurre  d'Assay. 

Dieses  Palmfett  wird  aus  den  Kernen  der  Kohlpalme  gewonnen.  Herkunft. 
Euterpe  oleracea  Marl,  und  Euterpe  catinga  Wall.,  die  als  Pinot-  oder 
Assaypalme  in  Brasilien,  besonders  am  Parä,  und  den  Nachbarländern 
bekannt  ist  In  Französisch-Guayana  wächst  die  Palme  in  großer  Üppig- 
keit in  den  Salzmarschen  der  Tiefebene  an  Stelle  der  sonst  viel  vertretenen 
Mangrovewälder.  Diese  Anpflanzungen  sind  unter  dem  Namen  „pinotieres" 
bekannt. 

Die  Früchte  werden  gesammelt,  die  Kerne  zerbrochen  ausgekocht  und  Gewinnung, 
das  Öl  abgeschöpft 

Frisches  Öl  riecht  leicht  aromatisch  und  schmeckt  angenehm,  doch  Eieen- 
scheinen  sich  diese  Eigenschaften  beim  Aufbewahren  leicht  zu  verlieren,  be-  schaftcn- 
sonders  beim  Export  nach  Europa'-). 


1)  Les  Corps  gras  ind  30,  Nr.  1  u.  2;  Chem.  Revue  1903.  10.  236.  —  2)  Nederl. 
Tijdschr.  Pharm.  1899. 12,  245.  —  3)  J.  Pharm.  Chim  1903.  (ö.  ser  J  18,  323;  ref  Jouin.  Soc. 
Chem  Ind  1903,  22,  1137  —  4)  Pharm.  Weekblad  1903,  42,  948.  —  5)  Juuni.  d.  Pharm, 
et  d.  Chim.  1903,  (6.  sei  ]  18,  323. 
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Säure-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Schmp.  der  Fettsäuren 

81  j 

162 

136  (?) 

12« 

Die  Fettsäuren  sollen  aus  52  Proz.  Ölsäure  und  48  Proz.  festen  Säuren 
bestehen.  Probe  nach  Livache  (mit  Bleipulver)  =  4,5  Proz.  O.  Diese 
Untersuchungen  dürften  eine  Nachprüfung  erfordern. 

Das  Fett  eignet  sich  zu  Speisezwecken,  die  importierten  Proben  waren 
jedoch  für  den  Genuß  nicht  brauchbar,  gaben  aber  beim  Verseifen  gut- 
schäumende Seifen. 

359.  Aouaraöl,  Tu  k u  m öl  '). 

Tucum  oil;  Huile  d'Aouara  d'Afrique. 

Dem  Palmöl  steht  in  den  äußeren  Eigenschaften  sehr  nahe  das  Fett  von 
Astrocaryum  vulgare,  einer  Palme  Guayanas.  Es  wird  zwar  im  Handel  dem 
Palmöl  zugezählt,  unterscheidet  sich  jedoch  von  diesem  scharf  durch  einige 
Eigenschaften. 

Das  Fett  kommt  in  den  Früchten  in  gleicher  Weise  wie  bei  der  Ölpalme 
(s.  d.)  vor  und  wird  hieraus  auch  in  ähnlicher  Weise  abgeschieden.  Aus 
den  Früchten  lassen  sich  22-39  Proz.  Fett  gewinnen.  Die  französischen 
Kolonisten  unterscheiden  zwei  Arten  von  Ölpalmen  und  dementsprechend 
auch  zwei  Arten  von  Palmöl,  nämlich  ein  Palmöl  von  Guinea  von  „Aoura  de 
Guinee"  (Elae'is  guineensis)  und  ein  Palmöl  von  Guayana  von  „Aoura  de  la 
Guayana"  {Astrocaryum  vulgare). 

Aouraöl  oder  Tukumöl  hat  selbst  nach  jahrelanger  Aufbewahrung  seine 
charakteristische,  zinnoberrote  Farbe  nicht  verloren,  wodurch  es  sich  vom 
Palmöl  schon  merklich  unterscheidet,  obwohl  der  Farbstoff  derselbe  zu  sein 
scheint  Wie  dieser  ist  er  im  Fett  aufgelöst,  kann  durch  Wasser  nicht  ent- 
zogen, aber  durch  Erhitzen  des  Fettes  unter  Luftzutritt  entfernt  weiden. 
Durch  Säuren  und  Alkalien  wird  der  Farbstoff  nicht  merklich  geändert; 
durch  Oxydationsmittel  aber  zerstört.  Der  Schmelzpunkt  scheint  sich 
bei  diesem  Fett  nicht  so  schnell  und  stark  wie  bei  dem  Fett  von  Elae'is 
guineensis  zu  ändern.  Bei  einer  Temperatur  von  15°  ist  es  fast  ganz 
flüssig  und  erstarrt  erst  bei  40.  Es  behält  jahrelang  seinen  angenehmen, 
etwas  säuerlichen,  ziemlich  genau  mit  dem  Dufte  frischer  Gleditschiafrüchte 
übereinstimmenden  Geruch,  während  das  Palmfett  alsbald  seinen  angenehmen 
Veilchenduft  verliert  und  einen  widerlichen,  ranzigen  Geruch  annimmt.  Der 
Geschmack  ist  milde  und  säuerlich-aromatisch. 

Mikroskopisch  (bei  io°)  unterscheidet  es  sich  fast  nicht  vom  Palmfett. 
Auch  die  rötlichen  Tröpfchen  zeigen  sich.  Nur  ist  die  ölige  Grundmasse 
intensiver  als  Palmfett  gefärbt  und  weniger  kristallreich.  Erwärmt  man  das 
Präparat  einige  Minuten  auf  70— 8o°,  so  findet  man  nach  langsamer  Ab- 
kühlung die  Fettsäuren  nicht  mehr  in  Nadelform,  sondern  in  tafelförmigen 
oder  breitprismatischen  Formen  kristallisiert  Die  rötlichen  Tröpfchen  sind 
völlig  verschwunden,  was  ein  gleich  behandeltes  Präparat  von  Palmfett  nicht 
zeigt.  Auf  chemische  Beschaffenheit  ist  das  Fett  noch  nicht  näher  untersucht 
worden,  wahrscheinlich  wird  es  mehr  Olein  als  das  Palmfett  enthalten. 

Aouraöl  findet  Anwendung  in  der  Seifenfabrikatioti. 


1)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.  I,  488. 
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360.  Cocos  acrocomioides  Dr.1) 

Das  Öl  der  Samen  von  Cocos  acrocomioides  ist  nach  Niederstadt  hell- 
gelb und  klar.    Die  hohe  Säurezahl  deutet  auf  ein  sehr  altes  Öl. 

V.-Z.  291— 295P)  Säure-Z.  131  J.-Z.  4,9 

36ll  Turlurufett. 

Tourlourou  oil;  Huile  de  Tourlourou. 

Dieses  Fett  wird  aus  den  Samen  der  Buffopalme,  Manicaria  sacrifera 
üärt.  (=  Pilophora  testicularis  Jacq.),  gewonnen,  welche  in  Westindien, 
Guayana  und  Brasilien  heimisch  ist.  Es  findet  nach  Schaedler2)  in  der 
Seifenfabrikation  Anwendung. 

362.  Mocayabutter3). 

Mocayaöl;  Macajabutter;  Huile  de  mocaya;  Mocaya  oil;  Mocaya 

butter;  Burro  di  Mocaya. 

Das  Fett  der  Samen  von  Acrocomia  sclerocarpa  Mart.  (=  Bactris  minor 
üärtn.  =  Cocos  aculeata  Jacqu.),  einem  auf  Trinidad,  Jamaika,  in  Brasi- 
lien „Makasubapalme",  „Kaumakka"  genannten  bis  15  m  hohem  Baume. 

Die  kugeligen  Steinfrüchte  enthalten  einen  Samen,  der  nur  etwa  6,3  Proz. 
der  Frucht  wiegt 

Die  Kerne  (die  ganzen  Samen?)  enthalten  nach  Sack  bis  zu  24,8  Proz.  Fett, 
dagegen  die  Samen  (entschälten  Kerne?)  nach  De  Negri  und  FabrisöoProz.Fett. 

Nach  Semler  wird  der  Samen  leicht  geröstet,  in  einer  Mühle  zerrieben, 
schwach  erwärmt,  mit  kochendem  Wasser  behandelt  und  dann  in  Säcken 
zwischen  erwärmten  Eisenplatten  ausgepreßt. 

Das  Fett  ähnelt  dem  Kokosfett  sehr,  es  soll  veilchenartig  riechen;  es  löst 
sich  in  Alkohol,  Chloroform,  Äther,  Petroläther,  wenig  in  kaltem 
qoproz.  Alkohol,  leicht  jedoch  auch  in  diesem  beim  Kochen. 

Nach  Sack  besteht  das  Fett  aus  1 7,5  Proz.T  r  i  0 1  ei' n  und  82,5  Proz.T  r  i  1  a u  r  i  n. 

Mocayabutter  dient  zur  Seifenfabrikation  und  soll  auch  im  europäischen 
Handel  vorkommen.  # 

Mocayabutter. 


Schmp. 

Erslp.  Säure-Z. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

Sack 

De  Negri 
und  Fabris 

32,5° 
24— 290 

"   !  " 

22"  4,5 

240,6 

7.o 

24,6 

Fettsäuren  der  Mocayabutter. 


Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

De  Negri 
und  habris 

23-25° 

20-22° 

254 

V.-Z.  der  nicht 
flüchtigen 
Fettsäuren 


244,8 


1)  B.  Niederstadt,  Ber.  dtsch.  pharm.  Oes.  1902,  12,  144145.  —  2)  Schaedler, 
2.  Aufl.,  845.  —  3)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  2.  Aufl.,  1,  468;  De, 
Negri  und  Fabris,  Oiorn.  Farm.  1896,  Nr.  12;  Chcm.  Revue  1897,  4,  82;  J.  Sack 
Inspectie  van  den  Landbouw  in  West-Indie.  Bulletin  Nr.  5,  1.— 8.  Jan.;  Chem.  Centralbl. 
1906,  77,  I,  1106. 
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Öle  und  Fette  aus  Pflanzen. 


363.  Muritifett«). 

Huile  de  Muriti;  Muriii  fat;  Burro  di  muriti. 

Das  Muritifett2)  stammt  von  der  in  Brasilien  heimischen  Mauritia  vini- 
fera  Mart.,  der  Wein-  oder  Moritipalme. 

Nach  Fendler  enthielten  die  Kerne  '48,7  Proz.  eines  hellgelben,  bei 
längerem  Stehen  völlig  erstarrenden  Öls. 

364.  Acrocomiafett3). 

Das  Fett  der  Samen  von  Acrocomia  vini/era*)  Oerst,  einer  in  Nica- 
ragua und  Costarica  heimischen  Palme  („Palma  de  Cogal"),  deren  Stamm 
Zuckersaft  liefert,  der  zur  Herstellung  eines  alkoholischen  Getränkes  (Cogal) 
dient.  Die  Palme  heißt  in  Nicaragua  ,.Coyol",  und  dient  dort  zur  Öl- 
gewinnung. 

Die  Fruchtstände  sind  sehr  groß.  Die  kugeligen  Früchte,  von  annähernd 
4  cm  Durchmesser,  besitzen  ein  sprödes,  sehr  leicht  zerbrechliches,  etwa  0,7  mm 
dickes,  gelb-  bis  dunkelbraunes  Perikarp,  welches  nur  stellenweise  mit  dem 
Mesokarp  verwachsen  ist.  Dieses  bildet  eine  grauweiße,  filzige  Schicht  und 
ist  fest  mit  dem  3—4  mm  dicken,  steinharten,  ebenholzschwarzen  Endokarp 
verwachsen,  das  sich  durch  einen  Hammerschlag  leicht  öffnen  läßt,  tls  um- 
schließt einen  graubraunen,  innen  rein  weißen,  etwa  haselnußgroßen  Kern, 
welcher  dem  Kern  der  Ölpalme  sehr  ähnelt. 

Das  Durchschnittsgewicht  einer  Frucht  ist  19,25  g,  davon  entfallen  auf 

Perikarp  3,50  g 

Endo- u.  Mesokarp   .   .  13,03,, 

K*™  *1..,«*tod{4gP^-Wjj«r 

Das  mit  Äther  ausgezogene  Fett  ist  hellgelb,  riecht  und  schmeckt  an- 
genehm mild.  Bei  Zimmertemperatur  scheidet  es  reichlich  federförmige 
Kris'alle  aus  und  erstarrt  bei  längerem  Stehen  vollständig.  Es  ähnelt  chemisch 
und  physikalisch  dem  Kokosfett. 

Der  zuerst  auskristallisierende  Anteil  besitzt  nach  mehrmaligem  Um- 
kristallisieren  aus  Alkohol  den  konstanten  Schmp.  34°  und  die  V.-Z.  234,6, 
die  Fettsäuren  daraus  erst  nach  häufigem  Umkristallisieren  den  konstanten 
Schmp.  54,5°  (Myristinsäure). 

Acrocomiafett. 


Spez.  Oew  (250)  J  Schmp. 

Erstp. 

Säure-Z. 

V.-Z. 

R.-M.-Z. 

j.-Z. 

0,9136        |  250 

17« 

1,69 

246,2 

5.0 

25,2 

365.  Acrocomia  total,  Mart.6). 

Die  kugeligen  Steinbeeren  des  fruchtlragenden  Kolbens  enthalten  nach 
Cl.  Grimme  2  cm  große  Samen,  welche  wie  Kopra  schmecken  und  58,9  Proz. 
hellgelbes,  nicht  trocknendes  Öl  liefern. 

1)  Schaedler,  2.  Aufl,  844.—  2)  Das  Muritifett  ist  nicht  mit  dem  Acroco- 
miafett (s.  d  )  identisch,  mit  dem  es  in  der  Literatur  verwechselt  wird.  —  3)  Fendler, 
Ztsch.  f.  Nahr.-  u.  Genulim.  1903,  6,  1025;  Chem.  Revue  1904,  11.  52.  —  4)  s.  359,  vgl. 
Benedikt-Ulzer,  Analyse  d.  Fette  u.  Wachsarten,  5.  Aufl.  19JS,  880.  —  5)  Chem.  Rev. 
1910,  17,  156. 
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Erstp. 

S.Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Lichtbrechg. 

Un- 
verseifbares 

+  8° 

15,1 

188,3 

26,9 

1,4580  (25«) 

1,43  Proz. 

Die  Fettsäuren,  die  zu  92,85  Proz.  darin  enthalten  sind,  haben  folgende 
Eigenschaften : 

Krcfr,         Sättigungs-  Molekular-         ,  7         .  if.hAhrtv.u„  ProteTngehalt 

hrstp^  ahf6         gewicht  i  'Z'        Lichtbrechg.    des  r^trlkt-R. 

28-30"  191,4  293,4  29,3      |  1,4460  (30°)      25,54  Proz. 

366.  Affen  dornfett. 

Die  Kerne  der  in  Surinam  unter  dem  Namen  Keeskeesiemakka 
(Affendorn)  bekannten  Bactris  Plumeriana  Mari  enthalten  34,8  Proz.  Fett'). 

Das  Fett  besteht  aus  13,6  Proz.  Triolei'n  und  86,4  Proz.  Trilaurin; 
Schmp.  32  °. 

567.  Dattelsamenöl. 


Für  die  Kerne  (d.  i.  Same)  der  Dattel  Phoenix  dactylifera,  Farn.  Palmae, 
gibt  J.  König  folgende  Zusammensetzung  an: 


Wasser 

Prote"n 

Fett 

Stickstoffreie 
Extraktstoffe  1 

—  -  ■  i 

Rohfaser  Asche 

1 

9.3  bis 
12,5  Proz. 

5,64  bis 
5.77  Proz. 

8,50-9,78 
Proz. 

47nfi4Prä  ' 
52,00  rroz. 

23,24  bis     1,04— 1,07  Proz. 
23,97  Proz.  | 

Die  nach  A.  Diedrichs2)  aus  Algier  stammenden  Dattelfrüchte  hatten 
ein  mittleres  Gewicht  von  6,9  g.  Die  harten  Samen  wogen  0,85  g,  wurden  zer- 
mahlen  und  durch  ein  loomaschiges  Sieb  gerieben.  Die  Untersuchung  ergab. 


Wasser 

Ätherextrakt 

Protein 

Asche 

Stickstoffreie  Extrakt- 
stoffe -f-  Rohfaser 

11,17  Proz. 

7,98  Proz. 

5,29  Proz. 

1,01  Proz. 

74,55  Proz. 

Der  Ätherextrakt  ergab  nach  Abdampfen  des  Äthers  ein  dickliches,  gelbes 
Öl,  nicht  unangenehm,  etwas  kratzend  schmeckend;  es  setzt  bei  Zimmer- 
temperatur feste  Anteile  ab  und  hat  folgende  Eigenschaften: 


s.-z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Hehner- 

z. 

R.-M.-Z. 

Polenske- 

z. 

Unver- 
seifbares 

3,44 

211,0 

52.3 

95.2 

0,88 

Spuren 

Die  Fettsäuren  haben  im  festen  Zustande  gelbbraune,  im  flüssigen  gold- 
gelbe Farbe  und  folgende  Eigenschaften: 


Schmp. 

Erstp. 

Molekular- 
gewicht 

22,4" 

18,1 0 

===== 
257,5 

Die  Belliersche  Reaktion  und  die  Hexabromidprobe  fielen  negativ 
aus,  von  ungesättigten  Fettsäuren  dürfte  u.  a.  Linolsäure  vorhanden  sein. 

1)  J.  Sack,  Inspectie  van  den  I-andbouw  in  West-Indie.  Bulletin  Nr.  5  (Chem. 
Centralbt.  1906,  1,  1106).  —  2)  Ztschr.  f.  Nahrungs-  u.  Oenußmittel  1914,  27,  132—133' 
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II.  Die  Ölkuchen. 

Ölbrote,  tourtcaux,  pains  d'huile,  cakes,  panelli. 

Von  Dr.  W.  Roth. 

Dieser  Abschnitt  soll  einen  Überblick  über  die  allgemeinen  Eigenschaften, 
die  Untersuchung  und  Verwertung  der  Ölkuchen  geben  und  das  im  ersten 
Band  S.  443  und  56g  Mitgeteilte  ergänzen.  Im  übrigen  sei  noch  auf  die 
einzelnen  Kapitel  der  betreffenden  Ole  und  Fette  in  diesem  Bande  und 
auf  die  Mitteilungen  über  die  Verfütterung  der  Kuchen  im  Abschnitt  „Butter- 
fett" (S.  774)  verwiesen, 
tonn  und         Unter  Ölkuchen  versteht  man  die  festen  Rückstände,  die  bei  der  Ent- 

Großc'  fettung  ölhaltiger  Früchte  oder  Samen  durch  Pressen  zurückbleiben.  Diese 
Rückstände  enthalten  dieselben  Bestandteile  wie  die  Ausgangsmaterialien,  und 
zwar  abgesehen  von  Öl  und  Wasser  in  nahezu  demselben  quantitativen  Ver- 
hältnis (vgl.  auch  die  Formel  für  Ölausbeute  Bd.  I,  S.  396  und  Tabelle 
S.  596 — 597).  Man  bezeichnet  die  Kuchen  nach  der  Saat,  z.  B.  schlesischer, 
indischer,  europäischer  Rapskuchen,  russischer  Leinkuchen  u.  s.  f.  Bei 
Baumwollsaat-,  Erdnußkuchen  und  dergl.  fügt  man  noch  die  Bezeichnung  bei 
aus  »ungeschälter«  bzw.  »geschälter  Saat",  manchmal,  wie  z.  B.  bei  Sesam- 
kuchen u.  a.,  macht  man  noch  Zusätze  wie  „hell",  „dunkel",  „schwarz"  usw. 

Die  Form  und  Größe  der  Ölkuchen  ist  natürlich  verschieden,  je  nach 
der  Art  der  angewandten  Pressen  >)•  Im  Handel  unterscheidet  man  „lange" 
rechteckige  oder  „runde"  Kuchen  verschiedener  Dicke,  die  aber  kaum  über 
2  cm  hinausgeht.  Ihre  Farbe  wird  in  erster  Linie  von  der  Natur  und  Art 
der  Ölsaaten,  dann  aber  von  deren  Vorbereitung  und  Reinigung,  besonders 
dem  Grade  des  Erhitzens  und  von  der  Höhe  des  Preßdruckes  bedingt.  Die 
Ölkuchen  zeigen  auf  ihrer  Oberfläche  oft  die  Textur  der  Preßtücher,  auch 
wohl  Zeichen  und  Muster  der  betreffenden  Ölfabrik,  Abdrücke  der  Preßplatten. 
Wie  schon  früher  im  ersten  Bande  erwähnt,  richten  sich  die  Ölfabrikanten  in 
der  äußeren  Form  der  Ölkuchen,  wenn  irgend  möglich,  nach  den  Wünschen, 
Gewohnheiten,  manchmal  selbst  nach  gewissen  Vorurteilen  der  Ölkuchen- 
abnehmer. So  wird  z.  B.  in  einzelnen  Gegenden  noch  ein  verhältnismäßig 
weicher  Ölkuchen  den  härteren  vorgezogen  in  der  heute  durchaus  nicht 
immer  gerechtfertigten  Annahme,  daß  die  härteren  Kuchen  einem  stärkeren 
Drucke  ausgesetzt  gewesen,  d.  h.  also  ölärmer  seien. 

Kuchen-         Die  jn  den  ölfabriken  vielfach  bereiteten  Ölkuchenmehle,  d.  h.  zer- 

mciilc.  j, 

mahlene  Ölkuchen,  haben  gegenüber  den  unzerkleinerten  Preßkuchen  bisher 
im  Handel  nur  eine  untergeordnete  Bedeutung  erlangt,  weil  man  in  den  land- 

1)  Vgl.  Bd.  I,  S.404. 
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wirtschaftlichen  Kreisen  glaubt,  bei  ganzen  Ölkuchen  weniger  der  Verfäl- 
schungsgefahr ausgesetzt  zu  sein  als  bei  Ölkuchenmehl.  Letzteres  aber  bietet 
gerade  die  Gewähr,  daß  die  in  den  Kuchen  immer  vorhandenen  Haar-  und 
Faserteile,  sowie  die  manchmal  in  sie  hineingelangten  Eisenteile ')  entfernt 
und  beseitigt  sind.  Die  bei  der  Ölextraktion  verbleibenden  Rückstände, 
Extraktionsmehle2),  unterscheiden  sich,  wenn  sie  gut  zerkleinert  und  ganz  ^"^l"" 
geruchsfrei  sind,  im  Aussehen  nicht  weiter  von  den  zermahlenen  Ölkuchen, 
aber  sehr  wesentlich  im  Ölgehalt  und  in  manchen  anderen  Eigenschaften5). 

Die  folgende  Tabelle  auf  S.  596  und  597  gibt  die  Zusammen- 
setzung4) der  bekanntesten  Ölkuchen  und  Kuchenmehle  auf  Grund  der 
Literaturangaben  von  Dietrich  und  König,  C  Böhmer,  J.  Fritsch,  Hefter, 
Smetham  u.  a. 

Bezüglich  der  Zusammensetzung  anderer  seltener  und  technisch  unver-  z«uamtnen. 
wertbarer  Ölkuchen  sei  auf  die  Monographien  der  einzelnen  öle  verwiesen6).  %vaung' 
Wie  aus  der  Tabelle  hervorgeht,  ist  der  Gehalt  der  verschiedenen  Ölkuchen 
großen  Schwankungen  unterworfen.  Bei  der  Bewertung  von  Ölkuchen  in 
Fabrikanten-,  Händler-  und  landwirtschaftlichen  Kreisen  spielt,  abgesehen 
vom  Fett-  und  Proteingehalt,  auch  das  Äußere  der  Kuchen  eine  große  Rolle, 
wie  schon  angedeutet.  In  den  verschiedenen  Gegenden  und  Ländern  werden 
oft  bestimmte  Formen  bevorzugt,  ja  für  sie  wesentliche  Aufschläge  bezahlt. 
Bei  Einführung  der  anglo-amerikanischen  Pressen,  die  Kuchen  von  etwa 
80x30  cm  ergaben,  war  man  vielfach  genötigt0),  diese  auf  kleineres  Format 
umzupressen.  Ja  noch  vor  kurzem  befaßten  sich  Ölfabriken  mit  dem  Umpressen 
fremder  Kuchen.  Denn  die  nutzbringende  Verwertung  der  Ölkuchen  ist  oft 
von  entscheidender  Bedeutung  für  die  Rentabilität,  weswegen  man  auch  darauf- 
hin arbeitet,  neben  hoher  Ölausbeute  gefällig  und  gut  aussehende  Kuchen 
zu  erhalten,  die  nicht  zu  hart  sein  dürfen  —  wegen  der  späteren  Zerkleinerung  — , 
andererseits  aber  auch  nicht  zu  weich  —  wegen  der  Gefahr  des  Brechens  und 
Abbröckeins  beim  Lagern  und  Transportieren  der  Kuchen. 

Die  Aufbewahrung  der  Kuchen  erfolgt  an  möglichst  trockenen,  luftigen,  bew^fren 
vor  Sonnenlicht  geschützten  Orten.   Zum  Transportieren  der  von  der  Presse 
kommenden  heißen  Kuchen  haben  sich  Kuchentransportwagen  (vgl.  Bd.  I, 
S.  520),  wo  jeder  Kuchen  eine  besondere  Auflage  hat,  gut  bewährt 

Über  die  Art  der  Lagerung  der  Ölkuchen  und  Kuchenmehle  ist  z.  T. 
schon  im  ersten  Bande  S.  569  berichtet  worden.  Wo  Raum  genügend  vorhanden 
ist,  empfiehlt  es  sich,  die  Kuchen  nicht  zu  stapeln,  sondern  mit  entsprechenden 

1)  Schrauben,  Nägel,  Drahtteile  und  dergl.  aus  den  Zerkleinerungsmaschinen. 

—  2)  Vgl.  Bd.  I,  635.  —  3)  Vgl.  Bd.  I,  640.  —  4)  Die  Bestimmung  von  Wasser, 
Fett,  Rohprotein,  N-freien  Extraktstoffen,  Rohfaser  und  Sand  hat  nach  den  Me- 
thoden der  „Internationalen  Kommission  für  die  Analyse  der  Kunstdünger-  und 
Futtermittelanalysen"  zu  geschehen.  (Ber.  des  V.  Intern.  Kongresses  für  angew. 
Chemie,  Berlin  »904,  4,  941.)  —  Über  Zusammensetzung  und  Reinheit  von  Öl- 
kuchen vgl.  Kornau  th,  Mitt.  Techn.  Vers.-Anst.  f.  Rübenzucker-Ind.  i.  d.  ö^tcrr.-ungar. 
Monarchie  1887,  18,  705,  774,  77S,  ferner  Jahrb.  d.  Hamburgischen  Wissenschaft!.  Anst. 
1911,  Bd.  29;  Chem.  Rev.  1913,  20,  117,  1914,  21,  118,  sowie  Ber.  der  k.  k.  Landw. 
Chem.  Versuchsstation  in  Qörz  1911;  Chem.  Rev.  1913,  20,  170.  —  Über  den  Gehalt 
der  Ölkuchen  an  Zucker,  oft  über  10  Proz.,  vgl.  Vivien,  Wochenschr.  Centralvcrein 
für  Rübenzucker-Ind.  der  Östcrr.-Ung.  Monarchie  1908,  46.  259.  —  5)  Vgl.  auch 
Schindler  und  Waschata,  Zeitschr.  f.  landw.  Vers.-Wes.  österr.  1904,  7,  643—666 

—  6)  Nach  Privatmitteilung  von  O.  Lichtwitz,  Inhaber  der  Chemischen  Fabrik 
Lichtwitz  &  Comp.,  Breslau,  Techn.  Öle  und  Fette. 

38» 
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Zwischenräumen  hohl  einzuschichten,  und  zwar  müssen  die  untersten  Schichten 
S5fi*L*ff  besonders  hohl  liegen.  Die  Gefahr  des  Verschimmeins  ist  für  verschiedene 
Kuchen  verschieden  groß;  so  verderben  Sesam-  und  Mohnkuchen  viel  leichter 
als  z.  B.  Raps-,  Lein-  oder  Palmkernkuchen.  Eine  etwas  erhöhte  Azidität  (Säure- 
gehalt) der  Ölkuchen  ist  kaum  von  Belang,  dagegen  ist  eine  Verwertung 
ranzig  gewordener  Kuchen  als  Futtermittel  schon  aus  dem  Grunde  nicht  an- 
gängig. weil  das  Vieh  derartige  Kuchen  nur  mit  Widerwillen  frißt  Über  die 
Zersetzung  von  Futtermitteln  haben  J.  Koenig  und  seine  Mitarbeiter1)  jahre- 
lang Untersuchungen  angestellt.  Versuche  mit  Baumwollsaatmehl,  Erdnuß-, 
Sesam-,  Lein-,  Raps-,  Rübsen-,  Palmkern-,  Palmnuß-  und  Kokosnußmehl 
führten  Koenig,  Spieckermann  und  Kuttenkeuler  zu  folgenden  Er- 
gebnissen: 

I.  In  bakteriologischer  Hinsicht.  —  1.  In  den  Futtermitteln  sind  die  zu  ihrer 
Zersetzung  befähigten  Bakterien  stets  enthalten.  —  2.  Diese  vermehren  sich,  sobald  der 
Feuchtigkeitsgehalt  der  Futtermittel  etwas  über  30  Proz.  steigt.  —  3.  In  sämtlichen  Futter- 
mitteln kommen  sowohl  bei  Luftzutritt  wie  bei  Luftabschluß  zunächst  Kokken-  und 
Stäbchenbakterien  zur  Entwicklung,  die  die  Kohlenhydrate  zu  Säuren  und  Gasen  ver- 
gären. —  4.  Bei  Luftabschluß  bleiben  sie  die  einzige  Flora.  —  5.  Bei  Luftzutritt  da- 
gegen entwickeln  sich  an  der  Oberfläche'  Eumyceten,  die  die  organischen  Säuren  zer- 
stören. Darauf  vermehren  sich  die  proteinzersetzenden,  aeroben  Vertreter  der  Kartoffel- 
bazillengruppe, unter  deren  Einfluß  die  Reaktion  der  faulenden  Masse  allmählich  nach 
innen  zu  alkalisch  wird.  Sobald  dieses  geschehen  ist,  entwickeln  sich  die  obligaten 
Anaerobier.  —  6.  Die  Anaerobier  sind  teils  Buttersäuregärer  und  ohne  Einfluß  auf  die 
Proteine,  teils  Proteinzersetzer.  —  7.  Der  häufigste  anaerobe  Proteinzersetzer  scheint 
Bacillus  putrificus  zu  sein. 

II.  In  chemischer  Hinsicht.  —  1.  Die  freiwillige  Zersetzung  der  untersuchten 
Kraftfuttermittel  verläuft  qualitativ  bei  Abschluß  und  Zutritt  des  Sauerstoffes  in  derselben 
Richtung,  unterscheidet  sich  quantitativ  aber  erheblich.  —  2.  Der  Verlust  an  Trocken- 
masse ist  bei  Luftabschluß  sehr  gering,  bei  Luftzutritt  bei  gleicher  Dauer  sehr  erheb- 
lich. —  3.  Den  Hauptanteil  an  dem  Verlust  tragen  in  beiden  Fällen  die  stickstoffreien 
Extraktstoffe.  Die  Pentosane  werden,  besonders  bei  Luftzutritt,  ebenfalls  stark  ver- 
mindert, weniger  erheblich  bei  Luftabschluß.  Die  Rohfaser  bleibt  im  wesentlichen 
unverändert,  ebenso  meist  der  Ätherextrakt.  4.  Der  üesamtstickstoff  erleidet  merk- 
liche Einbuße  nur  bei  Luftzutritt.  Das  Reinprotein  wird  bei  Luftabschluß  nur  in 
geringem  Umfange,  bei  Luftzutritt  zum  größten  Teil  zu  einfacheren  Stickstoffver- 
bindungen bis  zum  Ammoniak  abgebaut.  —  5.  Die  Reaktion  der  zersetzten  Futter- 
mittel ist  bei  Luftabschluß  stets  stark  sauer,  ebenso  der  Geruch;  bei  Luftzutritt  ist  die 
Reaktion  stark  alkalisch,  der  Geruch  widerlich  faul.  Farbe  und  Struktur  bleiben  bei 
Luftabschluß  unverändert,  gehen  dagegen  bei  Luftzutritt  völlig  verloren.  —  Fütterungs- 
versuche ergaben,  daß  auch  bei  längerer  Verfütterung  gefaulten  Baumwollsaatmehles 
oder  Kokosnußmchles  Gesundheitsschädigungen  bei  Ziegen  und  Hammeln  im  allge- 
meinen nicht  einzutreten  scheinen. 

Auf-  Die  Aufbewahrung  von  Kuchenmehlen  erfordert  noch  mehr  Sorgfalt 

von*Ku3-  als  di„e  yo"  Kuchen,  da  Mehle  den  Atmosphärilien  leichter  zugänglich  sind 
mehien.  [)je  Ölkuchen  erleiden  beim  Aufbewahren  nach  Untersuchungen  von  Reit- 
mair2),  Ritthausen  und  Baumann1),  sowie  Emmerling4)  eine  Zu- 
nahme des  Wassergehalts  und  eine  Abnahme  an  Fett,  das  selbst  Verände- 
rungen (Erhöhung  der  Säurezahl,  Erniedrigung  der  Jodzahl)  erleidet.  Klein5) 
machte  ähnliche  Beobachtungen  beim  Aufbewahren  der  Preßrückstände 
von  Oliven.    Für  die  Praxis  soll  es  am  empfehlenswertesten  sein,  die  Oliven- 

1)  Zeitschr.  f.  Nahrungs-  und  Genußm.  1901,  4,  721—744,  769—780;  1903,  6, 
193—217,  241-258,  289—296;  1906,  11,  176—205.  —  2)  Reitmair,  Landw.  Vers.- 
Stationen  1885,  373-  —  3)  Ritthausen  und  Baumann,  Landw.  Vers.-Stationen 
1894,  J89.  —  4)  Emmerling.  Landw.  Vers.-Stationen  1898,  50.  —  5)  Zeitschr.  angew. 
Chem.  1900,  635. 
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preßlinge  möglichst  schnell  zu  trocknen  und  so  aufzubewahren  oder  sie 
festgestampft  oder  gewalzt  mit  dem  Fruchtwasser  zu  durchfeuchten1).  Durch 
den  Zusatz  des  letzteren  wird  der  Oehalt  der  Olivenpreßlinge  an  Stickstoff, 
besonders  an  Kali  und  Phosphorsäure  erhöht. 

Eine  Explosion  durch  Ölkuchenstaub  wurde  in  der  Ölfabrik  von  J.  und  ^;hr;- 
J.  Bibby  in  Liverpool  in  der  Nacht  vom  22.  August  1908  (Times  vom 
24.  August  1908;  Seifensieder-Ztg.  1908,  Bd.  35,  S.  1282)  beobachtet,  wobei 
zwei  Arbeiter  getötet  und  vier  schwer  verletzt  wurden.  Die  Explosion  war 
in  dem  Trockenraum  entstanden,  in  dem  das  Mehl  verteilt  wird,  nachdem  das  öl 
aus  dem  Samen  extrahiert  worden  war.  Der  sich  ansammelnde  feine  Staub 
war  jeden  Sonnabend  entfernt.  Die  Dächer  des  Trocken-  und  Raffinterraumes 
wurden  völlig  zerstört,  drei  Balkenlagen  stürzten  zur  Erde  herab  und  die 
schweren,  eisernen  Türen  wurden  auf  die  Straße  geschleudert  Eine  derartige 
Ölkuchenstaubexplosion  ist  bisher  noch  nicht  wieder  beobachtet  worden.  Nach 
Urteil  eines  Sachverständigen  ist  sie  so  zu  erklären,  daß  ein  in  einer  Wanne 
befindliches  Gemisch  von  Öl  und  Staub  sich  selbst  entzündete  und  so  den 
Staub  zur  Explosion  brächte. 

Von  einer  allgemeineren,  rationellen  Verwendung  der  Ölkuchen  ist  wohl  S^SJ^J^! 
erst  seit  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts  die  Rede.  Sie  dienten  vorher  zu  Brenn  - 
und  Heizzwecken,  noch  um  1850  wurden  auf  der  österr.  Kaiser-Ferdinands- 
Nordbahn  Rapskuchen  als  Heizmaterial  für  Lokomotiven  verwendet.  Heute  Heuen, 
werden  nur  ausnahmsweise  Oliventrester  und  Rückstände  seltener  Samen  oder 
aber  irgendwie  verdorbener  Samen  verbrannt.  Eine  bessere  Verwendung  fanden 
dann  die  Ölkuchen,  wohl  auch  erst  seit  1850,  zu  Düngezwecken,  gleich-  Dürfen, 
zeitig  begann  jedoch  auch  die  Verfütterung  der  Kuchen,  zunächst  wohl  der  Verfüttern. 
Leinkuchen,  die  allmählich  immer  größere  Verbreitung  und  Anwendung  ge- 
wann. Heute  werden  die  Ölkuchen,  wenn  es  nur  irgendwie  geht,  zum  Füttern 
benutzt;  sie  haben  in  landwirtschaftlicher  Hinsicht  eine  große  Bedeutung  er- 
langt und  sind  wegen  ihres  hohen  Wertes  auch  für  die  Ökonomie  der 
Ölfabriken  wichtig  geworden.  In  manchen  Zeiten,  in  einzelnen  Gegenden 
haben  bei  niederen  Ölpreisen  —  bekanntlich  unterliegen  die  Preise  pflanz- 
licher Öle  sehr  großen  Schwankungen  —  oft  allein  die  Ölkuchen  die  Ren- 
tabilität von  Ölfabriken  ermöglicht.  Um  so  mehr  Schwierigkeiten  bot  und 
bietet  in  finanzieller  Hinsicht  daher  auch  die  Verarbeitung  solcher  Ölsaaten, 
deren  Rückstände  keine  oder  nur  eine  beschränkte  Verwendung  als  Futter- 
mittel finden  können.  Manche  Ölsamen  enthalten  giftige  Bestandteile, 
die  sich  natürlich  in  den  Rückständen  anhäufen,  wie  z.  B.  Rizinus-,  Senf-, 
Krotonsamen;  andere  Kuchen  lassen  sich  nur  in  frischem  oder  sorgfältig 
bereitetem  Zustande  als  Futtermittel  verwerten.  Mehrmals  hatte  die  Verfütte- 
rung von  Ölkuchen,  wie  z.  B.  von  Palmkernkuchen,  Baumwollsaatkuchen, 
mit  Vorurteilen  zu  kämpfen,  die  erst  allmählich  überwunden  werden  konnten. 
Wegen  eines  angeblichen  Senfölgehaltes  werden  auch  vielfach  noch  Raps- 
kuchen aus  indischer  Saat,  ja  sogar  Rapskuchen  aus  gemischter  (euro- 
päischer und  indischer)  Saat  beanstandet.  (Vgl.  darüber  bei  Rapskuchen) 
Auch  heute  noch  sieht  man  vielfach  von  der  Verfütterung  der  bei  der 
Ölextraktion  verbleibenden  Rückstände  wegen  ihres  zu  geringen  Ölgehaltes 
ab;  ja  auch  bei  den  fettreicheren,  extrahierten  Kuchenmehlen  beanstandet 
man  den  angeblichen  Benzingeruch.    Gerade  die  Schwierigkeit,  die  bei 

1)  Mast  bäum,  Chem.  Revue  1904,  U,  39,  04,  89.   (Vgl.  auch  unter  Olivenöl.) 
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der  Extraktion  erhaltenen  Rückstände  in  nutzbringender  Weise  als  Futter- 
mittel zu  verwerten,  hat  die  Verbreitung  des  Extraktionsverfahrens  aufgehalten 
und  dem  älteren  Preßprozesse  Überlegenheit  bewahrt.  (Vgl.  Bd.  I,  S.  639.) 
Alle  zur  Verfütterung  nicht  geeigneten  Ölpreß-  bzw.  Extraktionsrückstände 
werden  heute  zu  Düngungszwecken  verwandt,  worüber  weiter  unten  näheres 
folgen  soll. 

oikuchen  au  Man  hat  auch  versucht,  die  Ölkuchen  zu  menschlicher  Nahrung  zu  ver- 
N.ihrung«.  werten. 

mlUel-  per  älteste  derartige  Vorschlag  rührt  wohl  von  H.  Noerdlinger  •)  her,  der,  um 

die  Ölrückstände  wohlschmeckend  und  für  den  menschlichen  Genuli  geeignet  zu 
machen,  sie  zunächst  mechanisch  von  Verunreinigungen  befreit,  die  vorhandenen 
Fettsäuren  mit  Alkohol  extrahiert  und  die  Rückstände  sterilisiert.  Nach  dem  Zusatz- 
Patent  werden  die  freien  Fettsäuren  durch  Rösten  entfernt,  so  daß  die  Sterilisation 
mit  Dampf  entfallen  kann.  Über  das  Verfahren  von  Noerdlinger,  der  in  der  ange- 
gebenen Weise  hauptsächlich  Erdnußrückstände  behandelt  und  als  ■  Erdnußgrütze*  in 
den  Handel  zu  bringen  versucht  hat,  berichtet  H.  Spindler').  Diese  Erdnußgrütze 
kostete  etwa  40  Pfg.  pro  kg,  enthielt  durchschnittlich  4g  Proz.  Eiweiß,  22  Proz.  Fett  und 
17  Proz.  Kohlehydrate.  Nach  Fürbringer3)  eignet  sich  die  Frdnußgrütze  zur  Massen- 
ernährung, doch  hat  sich  das  Noerdlingersche  Verfahren  nicht  weiter  eingeführt. 
Durch  starkes  Rosten  der  Erdnußgrütze  soll  man  noch  ein  kaffeeähnliches  Produkt 
darstellen  können,  das  als  Kaffeesurrogat  und  als  Beimischung  zu  Kakao  dienen  soll. 

E.  Fromm  und  T.  V.  Bredt4)  suchten  um  1900  in  der  damaligen  Zeit  der 
Hochflut  der  Nährpräparate  auch  aus  Raps  bzw.  Rapskuchen  einen  hochprozentigen  Ei- 
weißstoff, von  ihnen  „Plantose"  genannt,  zu  gewinnen.  Verfasser  dieser  Zeilen  hat 
sich  eingehender  mit  der  Prüfung  dieses  Verfahrens  befaßt,  ohne  daß  die  nach  Angaben 
von  Fromm  ausgeführten  Versuche  die  technische  Brauchbarkeit  dieses  Verfahrens 
ergeben  hätten.  Im  Laboratorium  werden  behufs  Durchführung  des  Fromm- 
Bredtschen  Verfahrens  100  g  indisches  Rapskuchenmehl  mit  500  cem  Wasser  bei  40" 
fünf  Stunden  lang  energisch  mittels  eines  Rührers  durchgerührt  und  die  ganze  Masse 
durch  ein  Tuch  (graues  Korsettuch)  filtriert.  Der  auf  dem  Tuch  verbleibende  Rück- 
standskuchen wurde  noch  einmal  mit  Wasser  am  Rührwerk  wie  oben  behandelt,  dann 
auf  dem  Wasserbade  scharf  getrocknet  und  zerkleinert.  Man  erhält  so  25—30  g  eines 
als  Viehfutter  noch  verwertbaren  Rückstandes  mit  25—30  Proz.  Protein  und  16—20  Proz. 
Fett.  Das  Filtrat  —  400  cem  bei  einmaliger,  000  cem  bei  zweimaliger  Extraktion  — 
wird  durch  Einleiten  von  Dampf  zum  Sieden  erhitzt,  die  sich  abscheidende  Plantose 
beim  Arbeiten  im  kleinen  auf  der  Nutsche  gesammelt,  mit  siedendem  Wasser  ge- 
waschen, dann  mit  Alkohol  und  mehrmals  mit  Äther  behandelt.  Im  großen  wird 
mit  Wasser  ausgekocht,  filtriert  und  abgepreßt,  der  Preßkuchen  wird  mit  wenig  Wasser 
dann  nochmals  möglichst  fein  zermahlen,  wieder  filtriert,  getrocknet,  abermals  ge- 
mahlen und  gesiebt.  Aus  100  g  indischem  Rapskuchenmehl  werden  so  3— 5  g  Plantose 
erhalten.  Leinkuchenmehl  gibt  nach  diesem  Verfahren  nur  unter  1  Proz.  Eiweiß. 
I^eguminosenmehl  ebensowenig,  andere  Kuchenmehle  geben  überhaupt  kein  Eiweiß. 

Von  anderen  Vorschlägen,  die  ebenfalls  keine  technische  Bedeutung  erlangt  haben, 
seien  noch  die  folgenden  beiden  erwähnt: 

Nach  J.  Zink,  Hamburg,  D.  R.  P.  148410,  werden  zur  Gewinnung  von  Eiweiß 
aus  Samen  oder  Preßrückständen  der  Ölindustrie,  insbesondere  aus  Baumwollsamen, 
die  Materialien  behufs  Entfernung  der  färbenden,  riechenden  und  schmeckenden  Stoffe 
einer  Vorbehandlung  mit  sehr  verdünnten,  wäßrigen  Lösungen  von  Erdalkalihydroxyden 
unterworfen.  Man  entzieht  den  so  vorgereinigten  Rohmaterialien  das  Eiweiß  durch 
Behandlung  mit  einer  verdünnten  Säure,  z.  B.  Orthophosphorsäure,  zweckmäßig  in  der 
Wärme  und  bei  gelindem  Druck.  Schließlich  fällt  man  aus  der  Lösung  die  Eiweiß- 
stoffe durch  Zusatz  einer  starken  Säure,  z.  B.  Salpetersäure  oder  Schwefelsäure. 
Ebenfalls  aus  Baumwollsamenmehl  wollen  H.  Wulkan  und  AI.  Schwarz  (D.  R.  P. 
124371)  Eiweiß  gewinnen,  indem  sie  das  mit  Säuren,  die  Eiweiß  nicht  lösen,  vorbe- 

1)  D.  R.  P.  52310  und  Zus.-Pat.  57311.  —  2)  Spindler,  Ref.  Ztschr.  angew.  Chem. 
1893,  311.  —  3)  Fürbringer,  D.  med.  Wochenschr.  1893.  Heft  7.  —  4)  Dr.  E.  Fromm 
und  Dr.  T.  V.  Bredt,  D.  R.  P.  110792. 
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handelte  und  mit  Wasser  gewaschene  Mehl  mit  stark  verdünnter  Salzsäure  extrahieren 
und  dann  aus  der  Lösung  durch  Neutralisation  das  Eiweiß  ausfällen.  R.  Theodor 
{D.  R.  P.  121439)  behandelt  Ölfabrikationsrückstände  mit  4—5  prozentiger  Natrium- 
bisulfitlösung,  filtriert  nach  1—2  Tagen  und  fällt  dann  das  Filtrat  mit  Säure.  Vgl. 
auch  das  franz.  Pat.  457148  von  L  Hoffmann  und  G.  H.  J.  van  Spanje,  die  ent- 
fettetes Mehl  methodisch  mit  7— loproz.  Kochsalzlösung  bei  35— 40 0  auslaugen,  mit 
schwachem  Alkali  behandeln  und  das  Eiweiß  mit  Salzsäure  ausfällen.  Auch  Oskar 
Nagel  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1914,  S.  208)  macht  Vorschläge  zur  Herstellung  billiger 
Futter-  und  Nährstoffe  aus  Ölkuchen,  in  denen  ja  100  kg  Eiweiß  weniger  als  50  Mk. 
kosten ! 

Ölkuchen  finden  teilweise  noch  Verwendung  zu  therapeutischen 
Zwecken  (Leinkuchen  für  Umschläge,  Senfkuchen  zu  Senfpflaster,  Lein-  und  Peu,i,kc^e 
Mandelkuchen  zur  Geruchsentfernung  in  Apotheken),  ferner  zu  kosmetischen 
Zwecken  (Mandelkuchen);  Olivenprcßrückstände '),  Mohnkuchen2),  ja  auch 
Leinkuchenmehl  *)  werden  noch  vielfach  als  Fälschungsmittel  bei  Gewürzen, 
z.  B.  gemahlenem  Pfeffer,  Senfkuchen  zur  Bereitung  von  Senf,  angetroffen.  Auf 
die  mannigfache  Anwendung  einzelner  Kuchen  in  ihren  Gewinnungsländern 
kann  hier  nicht  näher  eingegangen  werden.  Erwähnt  sei  noch  die  Benutzung 
einzelner  Kuchen  für  sich  allein  oder  gemischt  mit  Mehl,  Zucker,  Honig  oder 
dergl.  zur  menschlichen  Ernährung;  in  dieser  Beziehung  spielt  z.  B.  Lein- 
und  Sonnenblumenkuchen  bei  der  armen  Bevölkerung  Rußlands,  Sesamkuchen 
im  Orient  und  in  Ungarn,  Erdnußkuchen  in  Spanien  eine  Rolle.  In 
Italien  dient  z.  B.  ein  Absud  von  Traubenkernkuchen  der  armen  Bevölkerung 
als  teeartiges  Getränk  *).  In  Frankreich  verwendet  man  Ölkuchen  zum 
Denaturieren  von  Vieh-  und  Düngersalz,  im  Orient  und  in  Tropenländern 
Rückstände  giftiger  Kuchen,  z.  B.  von  lllipenüssen  zum  Fischfang,  von  Senf- 
samen zur  Ungeziefervertilgung. 

Verwendung  der  Ölkuchen  als  Futtermittel'«). 

Von  den  drei  Nährstoffgruppen,  Protein,  Fett  und  Kohlenhydraten,  die 
den  Wert  der  Ölsamenrückstände  bedingen,  ist  das  Fett  natürlich  in  seinem 
Prozentgehalt  großen  Schwankungen  unterworfen.  Man  kann  also  zur  Klassi- 
fizierung der  Ölkuchen  den  Fettgehalt  nicht  benutzen,  ebensowenig  auch  die 
Kohlehydrate,  da  diese  nur  eine  untergeordnete  Rolle  spielen  und  zudem 
auch  bei  der  Analyse  nur  rechnerisch  (aus  der  Differenz)  bestimmt  zu  werden  Wert- 
pflegen.    Darum  benutzt  man  als  Einteilungsprinzip  für  die  Ölkuchen  das  ^rinrip"u 
Protein  und  unterscheidet  nach  C.  Böhmer*)  vier,  in  aufsteigender  Reihe  k«^'"- 
um  je  10  Proz.  voneinander  abweichende  Gruppen: 

I.  Gruppe  mit  einem  Gehalt  von  14— 24  Proz.  Rohproteui: 

Mittel     Minimum  Maximum 

1.  Rückstände  der  Palmkerne  mit  Rohproteui       16,40         12,71  20,25 

2.  „         „   Kokosnüsse  „         „  .  20,28         15.94  2973 

1)  Vgl.  G.  Teyxeira  und  F.  Bimbi,  Boll.  Chiro.  Farm.  1900,  39,  534;  1902,  41, 
600.  —  2)  Vgl.  A.  Rau,  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1900,  6,  243.  —  3)  Mainsbrecq, 
Bull,  de  l'Assoc.  beige  des  Chimistes  1906,  15,  335.  —  4)  Chem.  Revue  1903,  10,  219. 
—  5)  Vgl.  hierzu  besonders  den  Abschnitt  „Butterfett"  in  diesem  Bande  Seite  758.  — 
6)  C.  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  358. 
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II.  Gruppe  mit  einem  Qehalt  von  25—34  Proz  RohproteTn: 


Mittel      Minimum  Maximum 


3. 

Rückstände  der  Hanfkörner 

mit  RohproteTn  30,5 

25,13 

38,93 

4. 

i> 

„  Rapssamen 

N 

•  1 

30,9 

26,12 

37,91 

5. 

Ii 

„  Leinsamen 

»1 

«, 

31,0 

22,50 

39-18 

6. 

i« 

„  Madiakerne 

»• 

II 

31,8 

7- 

„  Nigerkerne 

•• 

•» 

32,0 

8. 

„  Leindottersamen 

II 

N 

33,9 

27, 1 2 

36,50 

III.  Gruppe  mit  einem  Gehalt  von  35— 44  Proz.  Rohprotein: 

Mittel     Minimum  Maximum 
9.  Rückstände  der  Mohnsamen  mit  Rohpro1eTn   36.4         27,90  40,54 

10.         „         „   Sonnenblumenkerne    ,.         „  36,8         21,44  50,10 

Sesamsamen  „        .,         38,3         27,70  48,56 

12.  „         ,.   Kürbissamen  „  38,6         29,19  49<3i 

IV.  Gruppe  mit  einem  Gehalt  von  45— 54  Proz.  Rohprotein: 

Mittel  Min.  Max. 

13.  Rückstände  der  geschälten  Frdnüsse         mit  RohproteTn   47,8  42,23  52,80 
14         ,,        „                 Baumwollsamen  „        „          48,2  44,19  53,4 
15-        ,-        „        „        Kerzennüsse       ,.        „          51,0  35,12  57,07 

Von  diesen  Ölkuchen  sind  in  Deutschland  besonders  beliebt  und  ver- 
breitet: Palmkern-,  Kokosnuß-,  Lein-,  Raps-,  Erdnuß-  und  Baumwollsaat- 
kuchen, in  zweiter  Linie  Sonnenblumen-,  Sesam-,  Hanf-  und  Mohnkuchen, 
während  die  übrigen  Kuchen  wenigstens  für  deutsche  Verhältnisse  eine 
untergeordnete  oder  vorübergehende  Bedeutung  besitzen.  Die  Ölkuchen 
zählen  jetzt  zu  den  besten  und  verbreitetsten  Kraftfuttermitteln,  vereinzelt  sind 
sie  wohl  schon  im  18.  Jahrhundert  benutzt  worden,  aber  erst  gegen  Ende 
des  vorigen  Jahrhunderts  haben  sie,  in  Deutschland  wenigstens,  Eingang  auch 
in  die  kleinsten  Bauernwirtschaften  gefunden.  Für  den  Handel  mit  den  Öl- 
kuchen sei  auf  folgende  Grundsätze  für  den  Handel  mit  käuflichen  Futter- 
mitteln hingewiesen: 

GrundMur  Allgemeine  seit  dem  1.  Januar  1893  geltende  Grundsätze  für  den 

Handel  mit  käuflichen  Futtermitteln"). 

A.  Garantieleistung. 

1.  Bei  jedem  Verkauf  von  Futtermitteln  ist  von  dem  Verkäufer  unaufgefordert 
Garantie  zu  leisten-. 

Garantie-  a)  für  die  der  Natur  der  Futtermittel  entsprechende  Bezeichnung,  für  Unver- 

leUtunp.  dorbenheit  und  Unvcrfälschtheit  (Reinheit  von  fremden,  minderwertigen,  indifferenten 
oder  gesundheitsschädlichen,  der  Natur  und  Bezeichnung  des  Futtermittels  nicht  ent- 
sprechenden Bestandteilen); 

b)  für  den  Mindestgehalt  an  den  wertbestimmenden  Nährstoffen. 

2.  Die  Garantie  ist  schriftlich  zu  leisten  durch  Verzeichnung  des  Garantieinhaltes 
in  der  Offerte,  dem  Schlußschein  unter  der  Faktura  oder  bei  kleineren  Bezügen  (unter 
200  z)  durch  besondere  schriftliche  Mitteilungen  an  den  Bezieher.  Dabei  müssen  an- 
gegeben werden:  Name  und  Art  des  Futtermittels,  garantierte  Gehaltszahlen,  Herkunft 
(letztere,  wenn  die  Herkunft  bezeichnend  ist  für  bestimmte  Qualitäten),  ferner  ob  und 
in  welcher  Höhe  eine  etwaige  Entschädigung  nach  dem  Grundsatze  des  Ausgleichs 
oder  des  Spielraums  berechnet  werden  soll. 

Im  Kleinverkehr  ist  anzustreben,  daß  bei  in  Säcken  verkauften  Futtermitteln  die 
geleistete  Garantie  äußerlich  an  einer  für  allemal  bestimmten  Stelle  durch  Plomben, 

1)  Diese  Grundsätze  sind  auf  Grund  der  Beratungen  im  Deutschen  Landwirt- 
schaftsrat in  Landw.  Versuchsstationen,  1892,  40,  330,  wiedergegeben  und  mit  gering- 
fügigen Änderungen  nach  C.  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel,  S.  629,  abgedruckt." 
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Zettel  oder  Aufschrift  kenntlich  gemacht  wird.  Zu  diesem  Zwecke  haben  die  den 
Säcken  aufzuklebenden  Zettel  (oder  Aufschriften)  zu  enthalten:  Namen  des  Händlers 
und  dessen  Marke,  Gewicht  des  Sackes,  Benennung  des  Futterstoffes,  Gehaltsgarantie, 
Angabe  des  etwaigen  Spielraumes  oder  Ausgleichs  in  rotem  Querüberdruck. 

3.  Die  Garantie  für  die  wesentlichen,  den  Wert  bestimmenden  Nährstoffe  bezieht 
sich  in  allen  Fällen  auf  Protein  und  Fett;  auf  den  Gehalt  von  Kohlenhydraten  nur 
dann,  wenn  die  Garantie  für  Kohlenhydrate  ausdrücklich  vereinbart  wird. 

Die  Garantie  für  Fett  und  Protein  ist  getrennt  für  jeden  dieser  Nährstoffe  an- 
zugeben. 

Die  Garantiezahlen  bezeichnen  den  Mindestgehalt  der  in  dem  betreffenden  Futter- 
mittel garantierten  Nährstoffe.  Diesen  Mindestgehalt  zwischen  Grenzzahlen  anzugeben, 
ist  unzulässig.  Für  die  an  den  garantierten  Werten  fehlenden  Gehalte  ist  der  Verkäufer 
verpflichtet,  Entschädigung  zu  leisten. 

Die  Entschädigung  kann  berechnet  werden 


Unter  dem  Ausgleich  versteht  man  die  Deckung  eines  etwaigen  Mindergehaltes  Ausgleich, 
an  einem  der  garantierten  Nährstoffe  dem  Geldwerte  nach  durch  einen  gleichzeitig 
vorhandenen  Überschuß  eines  anderen  garantierten  Nährstoffes.    Als  Grenzen  sind 
maßgebend : 

Deckung  eines  Mindergehalts  an  Fett  bis  1  Proz.  in  Futtermitteln  mit  einem 
garantierten  Fettgehalt  nicht  über  10  Proz.,  bis  zu  2  Proz.  bei  höheren  Gehaltsgarantien. 

Deckung  eines  Mindergehalts  an  Protem  bis  zu  10  Proz.  des  garantierten  Protein- 
gehalts,  jedoch  nur  bis  zur  Höchstmenge  von  3  Proz.  DcckproteTn. 

Deckung  eines  Mindergehalts  an  Kohlenhydraten  bzw.  stickstofffreien  Extrakt- 
stoffen bis  zu  5  Proz.  Kohlenhydrat. 

Bei  einzelnen  Futtermitteln  bleibt  es  speziellen,  schriftlichen  Vereinbarungen 
zwischen  Verkäufer  und  Käufer  bzw.  zwischen  Verkäufer  und  landwirtschaftlichen  oder 
genossenschaftlichen  Vereinigungen  vorbehalten,  mit  Rücksicht  auf  größere  oder  ge- 
ringere Schwankungen  des  Gehaltes  die  gegebenen  Ausgleichsgrenzen  zu  erweitern 
oder  zu  verengern. 


Ein  Analysenspielraum  soll  nur  dann  bewilligt  werden,  wenn  ein  solcher  zwischen  Anaiy»en- 
dem  Käufer  und  Verkäufer  vereinbart  worden  ist,  wozu  indessen  der  Vermerk:  »vor-  sPierjura- 
bc haltlich  des  Bernburgers  Spielraums*  (Latitüde)  genügen  soll.  Dieser  besagt:  daß 
von  dem  in  den  Futtermitteln  enthaltenen  Rohprotem  bis  zu  einem  Mindergehalt  von 
i_Vi  Proz.,  bei  Fett  bis  zu  Va  Proz.  noch  keine  Entschädigung  gewährt  werden  soll. 
Übersteigt  jedoch  der  Fehlbetrag  1*4  Prot  bei  Rohprote  n  oder  Proz.  bei  Fett,  so 
wird  der  volle  Fehlbetrag  in  Anrechnung  gebracht."  Wenn  die  Entschädigung  unter 
Berücksichtigung  des  Analysenspielraums  stattfindet,  fällt  der  Ausgleich  weg  und  um- 
gekehrt. Für  die  Berechnung  der  Entschädigung  wird  das  Geldverhältnis  von  einem 
Teil  Rohprotem  zu  einem  Teil  Rohfett  gleichgesetzt.  Der  Wert  von  einem  Teile 
Kolilenhydrat  bzw.  stickstof freier  Extraktstoffe  wird  auf  dem  Wege  der  Differenz- 
rechnung auf  Grand  der  von  dem  Verbände  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstationen 
auszuführenden  Berechnungen  festgestellt.  Für  die  Berechnung  des  Wertes  bzw.  der 
Entschädigung  der  mit  garantiertem  Gehalt  in  den  Handel  kommenden  Futtermittel 
kommen  nur  diejenigen  Nährstoffe  in  Betracht,  auf  welche  sich  die  Garantie  erstreckt. 

4.  Werden  Futtermittel  nach  „Prozenten  der  einzelnen  Nährstoffe"  gehandelt,  so 
fällt  jeder  Spielraum  und  jeder  Ausgleich  weg. 

5.  Nachweislich  der  Bezeichnung  des  Futtermittels  nicht  entsprechende,  verdorbene, 
ungesunde  oder  mit  minderwertigen  Stoffen  untermengte  Ware  ist  vom  Verkäufer  auf 
Verlangen  unter  Ersatz  der  dem  Käufer  erwachsenen  Unkosten  zurückzunehmen. 

6.  Die  Feststellung  des  Gehalts  der  Futtermittel  erfolgt  durch  die  zwischen  dem 
Käufer  und  Verkäufer  vereinbarten  Versuchsstationen.  Die  zum  Zwecke  der  Unter- 
suchung an  die  Versuchsstationen  zu  sendenden  Proben  sind  nach  Maßgabe  der 
folgenden  Bestimmungen  zu  entnehmen. 


1.  Ausgleich. 


2.  Analysenspielraum. 
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B.  Bestimmungen  für  die  Probenahme. 

Prob?  Bei  der  Probenahme  käuflicher  Futtermittel,  bei  der  Verpackung  und  Versendung 

nähme,  der  Muster  muß  als  oberster  Grundsatz  gelten,  daß  erstens  die  Probenahme  innerhalb 
einer  Zeit  >)  zu  erfolgen  hat,  binnen  welcher  das  Futtermittel  durch  Verschulden  des 
Käufers  keine  Veränderung  erleiden  konnte,  und  daß  zweitens  bei  der  Probenahme, 
der  Verpackung  und  Versendung  Bedingungen  innegehalten  werden,  die  sowohl  dem 
Verkäufer  wie  dem  Käufer  eine  möglichst  hohe  Gewähr  dafür  geben,  daß  richtige 
Durchschnittsproben  unverändert  an  die  Untersuchungsanstalt  gelangen.  Zu  diesem 
Zweck  ist  folgendes  zu  beobachten: 

7.  Die  Probenahme  muß  von  dem  Empfänger  oder  dessen  Beauftragten  tunlichst 
sofort,  spätestens  aber  innerhalb  dreier  Tage  nach  dem  Eintreffen  an  der  Empfangsstation 
oder  am  Empfangsort  unter  Mitwirkung  einer  unparteiischen,  mit  diesen  Bedingungen 
vorher  bekannt  zu  machenden  Persönlichkeit  nach  Erfordernis  im  Beisein  eines  Ver- 
treters des  Lieferanten  nach  folgendem  Verfahren  erfolgen: 

a)  Bei  Ölkuchen  sind  von  verschiedenen  Stellen  mindestens  zwölf  ganze  Kuchen 
zu  entnehmen  und  durch  den  vollkommen  gereinigten  Ölkuchenbrecher  oder  auf  sonst 
geeignete  Weise  in  etwa  walnußgroße  Stücke  zu  zerschlagen.  Aus  der  so  zerkleinerten 
Masse  ist  nach  ihrer  gründlichen  Mischung  ein  Muster  von  ca.  2  kg  zu  entnehmen2). 

b)  Bei  Körnern,  Mehlen,  Kleien  und  dergl.  sind  mittels  eines  geeigneten  Probe- 
ziehers, der  in  der  lingsrichtung  der  liegenden  Säcke  einzuführen  ist,  oder  falls  ein 
solcher  nicht  vorhanden  ist,  mittels  eines  geeigneten  Löffels  aus  15  Proz.  der  Säcke3) 
oder  mehr,  bei  33  und  weniger  Säcken  aus  mindestens  5  Säcken,  bei  weniger  als 
5  Säcken  aus  jedem  Sack  Proben  so  zu  ziehen,  daß  sie  aus  verschiedenen  Tiefen  der 
Säcke  herrühren.    Diese  Einzelproben  sind  sorgfältig  miteinander  zu  vermischen. 

Sollten  dieselben  zusammen  2  kg  wesentlich  überschreiten,  so  sind  sie  auf  einer 
reinen,  horizontal  ausgebreiteten,  platten  Unterlage  zu  mischen  und  in  eine  etwa  2—3  cm 
hohe,  scheibenförmige  Schicht  auszubreiten,  von  der  alsdann  ein  entsprechender  Aus- 
schnitt im  Gewicht  von  ca.  2  kg  zur  Probe  genommen  wird.  Beim  Mischen  der 
Einzelproben  ist  besonders  darauf  zu  achten,  daß  keine  Entmischung  der  feineren 
«riesigen  und  der  leichteren  spreuartigen  Teile  stattfindet  und  nicht  die  feineren,  schwereren 
Teile,  die  wie  der  Sand  nach  der  Durehmischung  sich  weniger  in  den  obersten  Schichten 
der  ausgebreiteten  Probe,  dagegen  mehr  in  den  untersten  direkt  die  Unterlage  be- 
rührenden vorfinden,  zurückgelassen  werden. 

In  der  Probe  vorkommende  Klumpen  und  Zusammenballungen  sind  nicht  zu 
/erdrücken. 

Nasse  oder  beschädigte  Säcke  müssen  von  dieser  Probenahme  ausgeschlossen 
.  werden,  erforderlichenfalls  ist  aus  ihnen  eine  gesonderte  Probenahme  zu  bewerkstelligen. 
Sehr  geeignet  und  in  wichtigen  Differenzfällen  ganz  besonders  zur  Erlangung  einer 
guten  Durchschnittsprobe  zu  •empfehlen  ist  das  Verfahren,  die  vorgeschriebene  Anzahl 
Säcke  auf  dem  Futterboden,  der  Tenne  oder  sonst  an  einem  geeigneten  Platze  zu  ent- 
leeren, den  Inhalt  mit  der  Schaufel  zu  mischen,  zu  formen  und  aus  der  Masse  an 
mindestens  20  verschiedenen  Stellen  mittels  der  Schaufel  in  der  beschriebenen  Weise 
Proben  zu  ziehen  und  diese  Einzelproben  sorgfältig  zu  mischen. 

c)  Von  den  nach  vorstehenden  Angaben  gezogenen  Mustern  sind  drei  Teilproben, 
jede  von  mindestens  500  g,  zu  bilden.  Diese  sind  in  trockenen,  reinen  und  nicht 
großen  Gefäßen,  wozu  sich  Blech,  Glas  oder  glasierte  Tongefäße  gut  eignen,  zu  ver- 
packen, luftdicht  zu  verschließen,  gemeinschaftlich  zu  versiegeln  und  mit  Inhaltsangabe 
zu  versehen.  Bei  der  Verpackung  von  Kleien  und  Mehlen,  Schroten  und  ähnlichen 
pulvrigen  Substanzen  wird  ein  Volumen  von  dreiviertel  Litern  (eine  ganze  Weinflasche 
voll)  als  genügend  erachtet. 

1)  Nach  §  377  des  Handelsgesetzbuches  muß  die  Probenahme  und  die  Einsendung 
der  Muster  zur  Untersuchung  unverzüglich  nach  Empfang  der  Ware  erfolgen.  — 
2)  Über  die  Probenahme  bei  Sonnenblumenkuchen  und  die  dabei  beobachteten 
Differenzen  berichtet  G.  Schuf  tan,  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1909,  Bd.  15,  121. 
Von  12  Kuchen  wären  zweckmäßig  sowohl  vom  Rande  als  von  der  Mitte  möglichst 
gleichmäßig  große  Stücke,  etwa  je  3  aus  Mitte  und  Rand,  zu  nehmen.  Die  Stücke  sind 
dann  untereinander  zu  mischen  und  wenigstens  grob  zu  schroten.  —  3)  Landw.  Vers  - 
Stat.  1901,  56,  83;  1902,  57,  61. 
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d)  Die  vorstehende  Probenahmeanweisung  ist  von  dem  Verkäufer  der  Ware  mit 
einem  Attestformular  zu  liefern,  in  welchem  er  Marke,  Sackzahl,  Qewicht  und  Gehalts- 
garantie anzugeben  hat.  Bei  der  Probenahme  wird  dieses  Formular  von  der  probe- 
ziehenden Person  oder  dem  Zeugen  ergänzend  ausgefüllt  und  von  beiden  gemein- 
schaftlich unterschrieben.  In  Streitfällen  werden  nur  solche  Proben  als  gültig  ange- 
schen, die  der  Untersuchungsanstalt  mit  einein  erschöpfend  ausgefertigten  Attest- 
formular eingeliefert  worden  sind. 

Über  die  Untersuchung  von  Ölkuchen  auf  Fett  und  Protein  vgl.  den 
folgenden  Abschnitt  und  die  S.  595  angeführte  Literatur,  ferner  sei  auf  die 
im  folgenden  abgedruckten  Methoden  der  „Internationalen  Kommission  für  die 
Analyse  der  Kunstdünger  und  Futtermittel"  verwiesen  »). 

Vorbereitung  zur  Analyse  von  Futtermitteln:  Für  die  Vorbe- 
reitung aller  Futtermittel  ohne  Unterschied  zur  Analyse  ist  tunlichst  der  für  den 
Durchgang  durch  das  i-mm-Sieb  geeignete  Zerkleinerungsgrad  zu  erstreben. 

U  n  te  r  su  chungs  verfahren. 

I.  Wasserbestimmung.  Es  werden  5  g  Substanz  angewandt,  das  umc- 
Trocknen  erfolgt  bei  1000  3  Stunden  lang.  Bezüglich  Leinkuchen  siehe  III,  1.  verfahren. 

II.  Bestimmung  des  Proteins. 

1.  Des  Rohproteins.  Es  wird  eine  Stickstoffbestimmung  nach  Kjeld  ah  1 
oder  Gunning-Atterberg  mit  1—5  g  Substanz  ausgeführt  und  die  gefun- 
dene Stickstoffmenge  mit  6,25  multipliziert.  Bei  schwer  aufschließbaren  Furter- 
mitteln, wie  Baumwollsaatmehl,  Erdnußmehl  usw.,  empfiehlt  sich  bei  der 
Kjeld  ah  Ischen  Methode  ein  Zusatz  von  Phosphorsäureanhydrid. 

2.  Des  Reinproteins.    Dasselbe  wird  nach  den  Methoden  von  Stutzer 
oder  Kellner  bestimmt.    Die  benutzte  Methode  ist  anzugeben2). 

3.  Der  verdaulichen  Stickstoffsubstanz.  Diese  wird  nach  der  von 
G.  Kühn  verbesserten  Stutzerschen  Methode  ausgeführt  An  Stelle  von 
Magensaft  kann  unter  den  von  Wedemeyer3)  gemachten  Voraussetzungen 
auch  käufliches  Pepsin  angewandt  werden. 

III.  Bestimmung  des  Fettes. 

1.  Im  allgemeinen.  Die  Futtermittel  sind  bei  95",  keinesfalls  über  100", 
drei  Stunden  lang  vorzutrocknen.  Bei  Leinkuchen  und  anderen  Ölkuchen 
mit  leicht  trocknenden  Ölen  wird  anheimgegeben,  das  Trocknen  im  Wasser- 
stoff- oder  Leuchtgasstrom  oder  nur  eine  Stunde  bei  100"  vorzunehmen.  Als 
Extraktionsmittel  für  Fett  ist  ausschließlich  von  Alkohol  und  Wasser  befreiter 
Äther  anzuwenden.  Die  Extraktion  soll  eine  vollständige  sein.  (Vgl.  hierzu 
auch  die  Mitteilungen  über  Extraktion  auf  Seite  554.)  Der  Ätherextrakt 
braucht  nmh  dem  Trocknen  in  Äther  nicht  löslich  zu  sein. 

2.  In  Melassefuttermitteln.  Zur  Fettbestimmung  sind  25  g  Melassefuttermittel 
bei  ca.  8o°  etwa  3  Stunden  lang  vorzutrocknen,  nach  dem  Erkalten  und  Wägen  zu 
mahlen,  von  dem  Pulver  werden  dann  5  g  auf  einem  Saugfilter  oder  größeren 
Goochschen  Tiegel  mit  ca.  100  cem  kaltem  Wasser,  das  man  auftropfen  läßt, 
der  Rückstand  in  üblicher  Weise  bei  950  vorgetrocknet  und  mit  Äther  extrahiert. 

IV.  Bestimmung  der  stickstoffreien  Extraktstoffe,  a)  Im  ganzen 
werden  diese  für  gewöhnlich  nach  der  Feststellung  aller  übrigen  Bestandteile 

1)  Nach  dem  Berichte  des  V.  Internationalen  Kongresses  für  angewandte  Chemie. 
Berlin  1904,  4,  941.  —  2)  Eine  eingehende  Beschreibung  der  hier  angeführten  Methoden 
findet  sich  in  J.  König,  Die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger 
Stoffe,  3.  Aufl.,  S.  208—253.  —  3)  Wedemeyer,  Landw.  Vers.-Stat.  1899,  51,  385. 
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durch  Differenzrechnung  ermittelt   b)  Für  die  Bestimmung  der  Zuckerarten 
gelten  die  Vereinbarungen  der  „Internationalen  Zuckerkommission". 

V.  Bestimmung  der  Holzfaser.  Dieselbe  erfolgt  nach  der  Weender- 
Methode  (Verfahren  von  Henneberg  und  Stohmann)  durch  Auskochen 
von  3  g,  wenn  nötig,  entfetteter  Substanz,  mit  200  ccm  1,25  prozentiger 
Schwefelsäure  und  200  ccm  1,25  prozentiger  Kalilauge.  Jede  Kochung 
dauert,  vom  Eintritt  des  Siedens  an  gerechnet,  ''2  Stunde,  wobei  ver- 
dunstendes Wasser  ersetzt  wird;  nach  dem  jeweiligen  Auskochen  mit  Säure 
oder  Lauge  wird  mit  Wasser  ausgekocht.  Der  Rückstand  wird  mit  heißem 
Alkohol,  darauf  mit  Äther  ausgewaschen,  bis  zum  konstanten  Gewicht  ge- 
trocknet und  gewogen.   Der  Aschengehalt  des  Rückstandes  wird  abgezogen. 

VI.  Bestimmung  der  Asche.    Dieselbe  erfolgt  durch  Veraschen  und 
vorsichtiges  Glühen  bei  Anwendung  von  5  g  Substanz. 

VII.  Bestimmung  des  Sandes  bzw.  von  mineralischen  Bei- 
mengungen. Die  qualitative  Prüfung  aller  Futtermittel  auf  Sand  bzw. 
mineralische  Beimengungen  ist  obligatorisch.  Sobald  die  Vorprüfung  die 
Anwesenheit  von  mehr  als  normalen  Mengen  ergibt,  ist  die  quantitative  Be- 
stimmung derselben  auszuführen.  Von  dem  Ergebnis  ist  dem  Einsender  Mit- 
teilung zu  machen,  wenn  durch  dasselbe  die  Vorprüfung  bestätigt  wird, 
jedenfalls  aber  in  allen  Fällen,  wo  der  Gehalt  mehr  als  1  Proz.  beträgt. 

Die  Frage  der  Reinheit  oder  Verfälschung  eines  Ölkuchens  ist  in  den 
meisten  Fällen  erst  durch  die  mikroskopische  Untersuchung  zu  erbringen  . 
(vgl.  C  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel). 

Die  Tabelle  auf  Seite  606  gibt  den  Gehalt  und  Marktpreis  der  gebräuch- 
lichsten Kraftfuttermittel  nach  den  Schriften  der  Deutschen  Landwirtschafts- 
gesellschaft '). 

Wertberechnung. 

Die  Geldwertberechnung  der  Kraftfuttermittel  ist  durchaus  nicht  einheit-  w«* 
lieh,  vor  allem  aber  auch  nicht  ganz  einfach  durchzuführen.  Man  pflegt  nach  bcr<*rhnuns- 
den  Beschlüssen  des  „Verbandes  landwirtschaftlicher  Versuchsstationen  im 
Deutschen  Reich"  die  N-freien  Extraktstoffe  als  Einheit  anzusetzen,  den  Geld- 
wert von  Protein  und  Fett  als  einander  gleich  und  doppelt  so  hoch  als  den 
der  Einheit  anzunehmen.  Es  ergibt  sich  nach  der  gegenwärtig  für  Deutsch- 
land üblichen  Berechnung  für  Protein,  Fett,  stickstof freie  Extraktstoffe2)  das 
Wertverhältnis  von  2  :  2  :  1  3).  Handelt  es  sich  z.  B.  um  die  vergleichende 
Bewertung  von  Raps-  oder  Erdnußkuchen  bei  einem  garantierten  Gehalt  an 

Protein  Fett       N-freie  Extraktstoffe    Preise  für  100  kg 

Rapskuchen  31,1  g,q  29,2  9,50 

Erdnußkuchen    .      45,5  7,5  256  15,30«) 

so  berechnet  sich  für 

Rapskuchen  Erdnußkuchen 

Protein  31,1x2  —  62,2  45,5x2  =  91,0 

Fett  9,9x2=19,8  7,5^2  —  15,0 

N-freie  Extraktstoffe  ....  29,2x1 -»29,2  25,6x1  =  25,6 

Im  ganzen  Futterwerteinheiten               111,2  131,6 

1)  Nach  C.  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  638.  —  2)  Vgl. 
O.  Kellner,  Landw.  Vers.-Stat.  1904,  60,  236.  —  3)  In  Österreich  wird  z.  B.  mit 
einem  Verhältnis  3:3:1  gerechnet.  —  4)  Nach  J.  König,  Die  Untersuchung  landw. 
und  gewerblich  wichtiger  Stoffe,  III.  Aufl.,  1906,  S.  428. 
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Darnach  kostet  eine  Futterwerteinheit  unter  Zugrundelegung  der  obigen 
Marktpreise  bei 

Rapskuchen  n^  -  8,5  Pf.,  Erdnuttkuchen  ",6  Pf-  Hiernach  ist  Rapskuchen 

preiswürdiger  als  F.rdnußkuchen.  Im  Falle  einer  Minderlieferung  ist  die  Berechnung 
der  Rückvergütung  oder  des  Preisnachlasses  einfach.  Wenn  z.  B.  statt  der  oben  an- 
gegebenen garantierten  Erdnuttkuchen  mit  131,6  Futterwerteinheiten  zum  Preise  von 
15,10  M.  per  100  kg  ein  Kuchen  mit  42,7  Proz.  Protein,  6,8  Fett  und  29,0  N-freien  Extrakt- 
stoffen geliefert  wird,  d.  h.  also  42.7x2  —  85,4.  6,8x2  -  13,6  und  29,0x1  =-29,0,  im  ganzen 
also  128,0  Futterwerteinheiten,  so  fehlen  an  der  Garantie  darnach  3,6  Futterwerteinheiten. 

Da  nun  eine  Futterwerteinheit  J^JJ      11,6  Pf.  kostet,  so  beträgt  der  Mindergeldwert 

der  gelieferten  Ware  3,6x11,6  =  42  Pf.  für  100  kg. 

Im  Handel  pflegt  man  seit  einigen  Jahren  nur  die  Summe  von  Protein 
und  Fett,  nicht  die  einzelnen  Bestandteile  zu  garantieren,  da  sich  erfahrungs- 
gemäß bei  Analysen  vielfach  ein  gegenseitiges  Ausgleichen  dieser  Bestandteile 
gezeigt  hat ').  Natürlich  sind  weiter  noch  die  von  den  Lieferanten  ausbedungenen 
Gehaltsschwankungen  zu  berücksichtigen.  Lautet  z.  B.  die  Garantie  für  Erdnuß- 
kuchen auf  55  Proz. Protein  -f  Fett  bei  einem  ausbedungenen  Gehaltsspielraum 
von  2  Proz.,  d.  h.  für  100  dieser  Nährstoffe,  so  braucht  keine  Rückvergütung 
einzutreten,  wenn  53,9  Proz.  Protein  +  Fett  in  der  gelieferten  Ware  gefunden 
worden  sind;  hat  die  Analyse  aber  nur  53,4  Proz.  Protein  +  Fett  ergeben,  so 
muß  für  den  vollen  Mindergehalt  Rückvergütung  geleistet  werden, 
starke« rrt.  Nach  O.  Kellner2)  sind  bei  jedem  Futtermittel  zwei  Faktoren  als  wert- 
bestimmend einzustellen:  Das  verdauliche  Eiweiß  auf  der  einen  und  die  ge- 
samte Kohlehydratwirkung,  welche  dem  verdaulichen  Kohlehydrat,  Fett  und 
Eiweiß  zukommt,  auf  der  anderen  Seite.  Die  letztere  Wirkung  faßt  Kellner 
unter  dem  Begriff  „Stärkewert"  zusammen,  der  diejenigen  Mengen  ver- 
dauliches Stärkemehl  bedeutet,  die  dieselbe  Kohlehydratwirkung  besitzen,  wie 
die  verdaulichen  Nährstoffe  eines  Futtermittels  in  ihrer  Gesamtheit.  Ver- 
dauliches Eiweiß  und  Stärkewert  sind  also  die  beiden  Elemente,  die  den 
Nährwert  eines  Futtermittels  charakterisieren,  soweit  sich  derselbe  überhaupt 
zahlenmäßig  festlegen  läßt.  Als  wertbestimmend  kommen  freilich  noch  hinzu 
das  Volumen,  die  Bekömmlichkeit,  Schmackhaftigkeit,  Haltbarkeit,  Handlichkeit 
und  der  Düngerwert  des  dem  Futter  entsprechenden  Mistes.  Alle  diese  Punkte 
sind  bei  der  Beurteilung  der  Preiswürdigkeit  zwar  mit  in  Betracht  zu  ziehen;  in 
erster  Linie  stehen  jedoch  die  Menge  des  verdaulichen  Eiweißes  und  der  Stärke- 
wert,  die  deshalb  bei  der  Feststellung  der  Preiswürdigkeit  zunächst  für  sich 
allein  den  weiteren  Betrachtungen  und  Erwägungen  zugrunde  gelegt  sind3). 

Kennt  man  den  Marktpreis  einer  größeren  Anzahl  von  Futtermitteln  so- 
wie deren  Stärkewert  und  Gehalt  an  verdaulichem  Eiweiß,  so  läßt  sich  be- 
rechnen, welchen  Durchschnittspreis  die  genannten  beiden,  wertbestimmenden 
Elemente  haben.  Die  hierbei  in  Anwendung  gebrachte  Methode  der  kleinsten 
Quadrate  liefert  bei  solchen  Berechnungen  zuverlässige  Ergebnisse;  sie  ist 
auch  schon  vielfach  zu  solchen  Rechnungen  benutzt  worden.    Kellner  hat 

1)  P.  Christensen,  Journ.  f.  Landw.  1907,  55,  S.  47— 67,  empfiehlt,  statt  der 
N-freien  Extraktstoffe  die  wirkliehen  Kohlehydrate  zu  bestimmen.  —  2)  III.  Landw.- 
Ztg.  1908,  28,  Nr.  83,  717—718  vom  14.  Okt.  190S;  vgl  O.  Kellner,  Lehrbuch 
über  die  Ernährung  der  landwirtschafü.  Nutztiere,  IV.  Aufl.,  158—167,  sowie  O.Kell- 
ner, Orundzüge  der  Fütterungslehre.  —  3)  Über  den  „Milchwert"  der  Ölkuchen.,  der 
für  die  Milchproduktion  zu  berücksichtigen  ist,  da  der  Stärkewert  nur  für  die  Mast 
von  Bedeutung  ist,  vgl.  Seifensieder-Ztg.  1914,  41,  S.  341. 
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die  vorbezeichnete  Rechnung  mit  einer  größeren  Zahl  von  Futtermitteln,  die 
in  der  nachstehenden  Tabelle  verzeichnet  sind,  ausgeführt.  Die  Marktpreise 
verstehen  sich  ab  Magdeburg  und  gelten  für  Anfang  Oktober  1908.  —  Es 
betrug  der  Durchschnittspreis  für  1  kg  verdauliches  Protein  25,29  Pf.,  für 
1  kg  Stärkewert  18,92  Pf.  Mit  Hilfe  dieser  Zahlen  läßt  sich  nun  rückwärts 
berechnen,  wieviel  jedes  Futtermittel  kosten  würde,  wenn  man  die  wert- 
bestimmenden Elemente  durchweg  mit  dem  eben  angegebenen  Durchschnitts- 
preise bezahlt.  Kellner  nennt  diesen  Wert  der  Kürze  wegen  „berechneten 
Preis"  und  stellt  denselben  in  folgendem  dem  Marktpreis  ab  Magdeburg 
gegenüber.  Ein  Vergleich  ergibt  dann,  um  wieviel  der  Marktpreis  höher  (+ ) 
oder  niedriger  (— )  ist,  als  dem  Durchschnittswerte  jedes  Futtermittels  ent- 
spricht. 


Art  des  Futtermittels 


Gehalts- 
garantie 
Protein 

und 

Fett 

Proz. 


Pro  1  Doppelzentner 


Berech- 
neter Preis 
M. 


Markt- 


Der  Marktpreis  ist 

höher  (+)  oder 
niedriger  (— )  als  der 
berechnete  Preis 


Baumwollsaatmehl,  deutsches 
Erdnußmehl,  deutsches  .  . 
Erdnußmehl,  deutsches    .  . 

Dotterkuchen  

Hanfkuchen  

Kokoskuchen   

Feinkuchen  

Maisölkuchenmeh!    .   .   .  . 

Mohnkuchen  

Palmkernkucheti  

Rapskuchen   

Sesamkuchen  

Soniicnbhunensaatkuchen  .  . 


55 

40 

28 

46 

22 

38 
50 
50 


16,65 
17,2  t 
18,05 
15,29 
10,98 
15.70 
15,62 
15-10 

14,53 
16,01 

1329 

16,01 
16,04 


M. 

um  M. 

um  Proz. 

17,00 

-1  0.35 

+  2 

15.00 

—  2,21 

-15 

16,60 

—  1,45 

-  9 

11.50 

-3,79 

—  33 

12,30 
14.80 

+  1,32 
—  0,90 

+  11 

-  6 

15.50 
15,80 

—  0,12 

—  1 

+  0,64 

+  4 

n,oo 

-  1.53 

—  12 

12,60 

—  3/ii 

-20 

12,50 

—  o,79 

-  (» 

15,00 

—  1,01 

-  7 

14,20 

-1,84 

-13 

Zu  den  teuersten  Futtermitteln  gehören  hiernach  die  Malzkeime,  deren  ^"^"r 
hoher  Gehalt  an  Rohprotein  (bezw.  Amiden)  wohl  manchen  über  den  wirk-  Futtermitui. 
liehen  Wert  dieses  Abfalles  täuscht,  sodann  der  Hafer,  bei  dem  die  vorzüg- 
lichen, diätetischen  Wirkungen  und  seine  Bevorzugung  als  Pferdefutter  einen 
höheren  Preis  bedingen.  Es  folgen  darauf  die  Kleien,  die  mit  20  bezw. 
16  Proz.  über  ihren  Wert  bezahlt  werden,  weiter  die  getrockneten  Biertreber 
wohl  deshalb,  weil  sie  von  den  Melassemischanstalten  sehr  begehrt  sind,  end- 
lich das  Fischfuttermehl,  bei  dem  jedoch  in  Betracht  zu  ziehen  ist,  daß  es 
ziemlich  viel  phosphorsauren  Kalk  enthält,  der  einen  etwas  höheren  als  den 
berechneten  Preis  gerechtfertigt  erscheinen  läßt.  Am  billigsten  stellten  sich 
unter  den  damaligen  Preisverhältnissen  die  Dotterkuchen,  weil  sie  ihres  scharfen 
Zwiebel-  bezw.  senfähnlichen  Geruchs  wegen  wenig  schmackhaft  sind  und 
sich  wie  auch  die  Mohnkuchen  eigentlich  nur  zur  Mast  und  für  Arbeitsvieh 
verwenden  lassen.  Niedrig  im  Preise  stehen  ferner  das  Reisfuttermehl,  die 
Palmkernkuchen,  das  Erdnußmehl  und  die  Sonnenblumensaatkuchen.  Preis- 
wert sind  das  Baumwollsaatmehl,  die  Lein-  und  Kokoskuchen,  das  Maiskeim- 
kuchenmehl, die  Raps-  und  Sesamkuchen,  die  Flittergerste,  der  Mais,  die  ge- 
trocknete Schlempe,  die  Trockenschnitzel  und  das  Licbigsche  Fleischfuttermehl. 

Die  Durchnittswerte  für  das  verdauliche  Eiweiß  und  den  Stärkewert 
gelten  eigentlich  nur  für  den  Bezirk,  aus  dem  die  zu  ihrer  Berechnung  heran- 
gezogenen Marktpreise  stammen.    Immerhin  läßt  sich  mit  ihnen  jedoch  für 
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die  meisten  derjenigen  Futtermittel,  die  nicht  gerade  einen  ausnahmsweise 
weiten  Landweg  bis  zu  ihrem  Verbrauchsorte  zurückzulegen  haben,  der  gegen- 
wärtige Geldwert  wenigstens  annäherungsweise  mit  Hilfe  dieser  Tabellen 
(Landw.  Kalender  von  Mentzel  u.  Lengerke)  berechnen.  Am  einfachsten 
geschieht  dies,  wenn  man  für  jedes  Kilogramm  Stärkewert  18,92  Pf.  einsetzt 
und  für  jedes  Kilogramm  verdauliches  Eiweiß  einen  Zuschlag  von  7,51  Pf. 
zurechnet. 

Verfütterung  der  Ölkuchen. 

Vcrttttuutig  in  bezug  auf  den  Wert  der  einzelnen  Ölkuchen  als  Futtermittel,  über 
oikuchcn.  ihre  analytische  und  mikroskopische  Untersuchung,  ihre  gewöhnlichen  Ver- 
fälschungen, ihre  Diätetik  um!  Verwendung  muß  auf  die  einzelnen  Mono- 
graphien der  Öle  und  den  Abschnitt  „Buttetfetl",  sowie  auf  die  diesbezügliche 
Spezialliteratur  verwiesen  werden  ').  Hier  sei  nur  über  die  Verfütterung  der 
hauptsächlich  als  Kraftfuttermittel  in  Betracht  kommenden  verbreitetsten  Öl- 
kuchen einiges  mitgeteilt,  wobei  es  stets  als  Voraussetzung  gilt,  daß  es  sich 
um  normale,  gesunde  und  frische  Kuchen  handelt2). 

Am  meisten  beliebt  und  verbreitet  sowie  am  längsten  bekannt  als  Futter- 
i^Xn  m'ltel  sind  unstrcit'g  in  Deutschland  die  Kaps-  und  Rübsenkuchen,  die  zur 
Winterration  vornehmlich  für  Rinder  dienen 3).  Kleine  Gaben  von  Rapskuchen 
eignen  sich  auch  für  Milchvieh  (vgl.  „Butterfett").  Da  die  meisten  Raps- 
rückstände namentlich  mit  warmem  Wasser  mehr  oder  weniger  Senföl  ent- 
wickeln, verfüttert  man  sie  nur  trocken  in  Mischung  mit  Kurzfutter.  Die 
Gefahren  wegen  des  Senfölgehalts  von  Rapskuchen  und  -mehl  sind  sicher 
übertrieben  worden,  denn  die  vielfach  beobachteten  Schädigungen  sind  wohl 
z.  T.  auf  mangelhafte  Beschaffenheit  der  betreffenden  Kuchen  bzw.  auf  un- 
geeignete Verfütterung  zurückzuführen.  Immerhin  wird  man  auf  die  Gegen- 
wart von  Senfsamen  bzw.  Senföl  entwickelnden  Samen,  solange  diese  Frage 
noch  nicht  endgültig  geklärt  ist4),  zu  achten  haben.  Über  ein  Verfahren 
zur  Vermeidung  der  Senfölbildung  in  sinagrin-  oder  sinalbinhaltigen  Ölkuchen 
durch  Erwärmen  der  zerkleinerten  Kruziferenkuchen  auf  über  1000  und  dar- 
auffolgendes unverzügliches  Abkühlen  vgl.  D.  R  -P.  247427  vom  12.  Mai  1911 
von  Otto  Brücke,  Hochspeyer,  Pfalz.  Über  den  Nachweis  von  Senf  mehl 
vgl.  Imbert  und  Juillet'). 

1)  D  e  c  u  g  i  s ,  Les  tourteaux  de>>raines  oleag  ineuses,  Paris  1 874 ;  von  Ollech,  Rückstände 
der  Ölfabrikation,  Leipzig  1884;  Dietrich  u.  König,  Zusammensetzung  und  Verdaulich- 
keit der  Futtermittel,  II.  Aufl.,  Berlin  180,1,  2  Bde.;  üarola,  Contribution  ä  l'etude  des 
tourteaux  alimentäres,  Chartres  1892;  Pott,  Handbuch  der  tierischen  Ernährung  und 
der  landwirtschaftlichen  Futtermittel,  Berlin  1904;  Kellner,  Die  F.rnährung  der  land- 
wirtschaftlichen Nutztiere,  II.  Aufl.,  Berlin  i<*>6;  Krische,  Untersuchungen  u.  Begut- 
achtung von  Düngemitteln,  Futtermitteln,  Saatwaren  u.  Bodenprodukten,  Berlin  1906; 
J.  König,  Die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe, 
III.  Aufl.,  Berlin  1906;  J.  Fritsch,  Lea  tourteaux  oleagineux,  Paris  ioo5;  H.  Brand, 
Seifensieder-Ztg.  1015,  42,  S.  597-50,8  und  S.  021 ;  Svoboda,  Die  Erzeugung  und 
Verwendung  der  Kraftfuttermittel,  Wien  1915;  Uber  Verfälschungen  von  Sonnen- 
blumen- und  Sesamkuchen  vgl.  z.  B.  Zeitschr.  landw.  Vers -Wes.  österr.  1912,  15, 
S.  158—159  --  2)  Über  Ölkuchen  als  Kraftfuttermittel  vgl.  O.  Hildebrand,  Milch- 
Ztg.  1900,  38,  135.  —  3)  Verlangt  wird  von  den  l^ndwirten  eine  „hellgrüne  saftige" 
Fabe.  —  4)  Vgl.  über  diese  Frage  J.  Hansen  und  Mitarbeiter,  Undw.  Jährb.  1903, 
32.  371—402.  —  5)  Ferner  H.  Imbert  u.  Juillet,  Bull.  d.  Sciences  Pharmacol.  20, 
385- ,88;  ref.  Zentralbl.  2,,  1170,  1913  u.  D.  Raquet,  Ann.  Chim.  anal.  17,  174.  1912; 
ref.  Zeitschr.  f.  ang.  Chcm.  1913,  S.  205. 
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Sehr  geschätzt  sind  ferner  Leinkuchen  wegen  ihres  reichlichen  Gehalts 
an  Nährstoffen  und  wegen  ihrer  diätetischen  Wirkung  auf  den  Verdauungs- 
apparat und  das  Wohlbefinden  der  Tiere,  ohne  daß  sie  eine  spezifische  Wirkung 
ausüben.  Leinkuchen J)  werden  ebensogut  trocken  wie  mit  Wasser  angerührt 
als  schleimige  Suppe  oder  als  Tränke  gegeben,  in  letzterer  Form  insbesondere 
jungen  Tieren  zur  Aufzucht.  Für  kranke  oder  in  der  Ernährung  zurückge- 
bliebene Tiere  (durch  schwere  Arbeit  heruntergekommene  Ochsen  und  Pferde) 
bewähren  sich  Leinkuchen  als  Beifutter,  ebenso  zur  Ernährung  von  Milchvieh 
und  tragenden  Kühen,  ohne  daß  die  Leinkuchen  auf  die  Milchabsonderung 
einen  günstigen  Einfluß  ausüben.  Leinkuchen  werden  auch  als  Vorbeugungs- 
mittel gegen  die  Druse  der  Pferde  verabreicht.  Ungeeignet  sind  sie  zur 
Geflügelmast. 

Leindotterkuchen  können  als  Ersatz  von  Rapskuchen,  aber  kaum 
von  Leinkuchen  dienen,  ebenso  verhält  es  sich  mit  den  billigen  Mohn- 
kuchen, die  am  besten  eine  Beigabe  zum  Mastfutter  für  erwachsene  Rinder 
bilden,  aber  wegen  der  in  ihnen  möglicherweise  noch  vorhandenen  Opium- 
alkaloide  als  Futter  bei  der  Aufzucht  von  Jungvieh  Bedenken  erwecken. 

Sonnenblumenkuchen,  bei  denen  besonders  auf  gute  Herkunft  zu 
achten  ist,  da  sie  vielfach  noch  aus  Kleinbetrieben  (vgl.  Sonnenblumenöl) 
stammen,  eignen  sich,  immer  gute,  frische  Ware  vorausgesetzt,  für  alle  land- 
wirtschaftlichen Nutztiere  (Rinder,  Pferde,  Schafe  und  selbst  Lämmer,  Zug-, 
Zucht-  und  Mastvieh),  auch  für  Milchkühe,  wofern  die  Milch  als  solche  ver- 
kauft, nicht  verbuttert  wird.  Bei  der  Hammelmast  haben  sich  Sonnenblumen- 
kuchen bewährt,  aber  nicht  bei  der  Schweine-  oder  Geflügelmast;  zur  Fütte- 
rung von  Geflügel  finden  diese  Kuchen  wohl  auch  Verwendung. 

Erdnußkuchen  finden  die  beste  Verwertung  in  Gemeinschaft  mit  an- 
regend wirkenden  Futtermitteln.  Man  reicht  sie  Milchkühen  ohne  Be- 
einträchtigung der  Butterqualität  täglich  in  Mengen  von  l  bis  2  kg,  Rindern 
zur  Mast  auch  noch  in  etwas  stärkeren  Gaben;  als  Kraft-  wie  als  Pro- 
duktionsfutter sind  die  Erdnußkuchen  gut  verwendbar. 

Die  bisweilen  beobachtete  Giftigkeit  von  Erdnußkuchen  infolge  geringer 
Beimengungen  von  Rizinuskuchen  kann  nach  Hefter*)  darauf  zurückgeführt 
werden,  daß  man  mit  demselben  Betriebsapparat  abwechselnd  Rizinussaat  und 
andere  Ölsämereien  verarbeitet.  Rizinusbohnen  bilden  sonst  fast  nie  Verunreini- 
gungen von  Ölsamen,  man  muß  nur  ihre  Gegenwart  beim  Verarbeiten  der 
Ölsaaten  vermeiden.  Apparate  und  Maschinen,  die  zur  Verarbeitung  von  Rizinus- 
samen dienen,  dürfen  nicht  zum  Pressen  von  Ölsamen  benützt  werden,  deren 
Rückstände  als  Kraftfuttermittel  Verwendung  finden  sollen.  In  Deutschland  und 
Österreich  geschieht  das  wohl  auch  nie,  da  absolute  Reinheit  der  Pressen  nicht  zu 
erzielen  ist,  zumal  durch  die  Preßtüchcr  Rizinusteile  in  die  Ölkuchen  gelangen. 
Diese  aus  Roß-,'  Kamel-  oder  Wollhaar  gewebten  Zwischenlagen  oder  Ein- 
schlagtücher halten  in  ihren  Maschen  zähe  Preßgutteile  fest  In  Frankreich, 
besonders  in  Marseille  ist  man  ziemlich  skrupellos.  Die  Giftigkeit  von  Rizinus- 
samen nimmt  mit  der  Lagerzeit  allmählich  ab,  nach  Bierbaum  ist  die 
Giftigkeit  der  Kuchen  sogar  nicht  so  groß,  wie  gewöhnlich  geglaubt  wird. 


Lein- 
kuchen. 


Sonnen- 
blumen- 
kuchnn. 


Erdnuß  - 


1)  „Hellgraue"  Kuchen,  bei  denen  die  Schalen  der  Leinsaat  gut  sichtbar  sind, 
werden  in  landwirtschaftlichen  Kreisen  bevorzugt.  Ober  ein  Gutachten  der  Breslauer 
Handelskammer:  „Was  versteht  man  unter  gesunden,  reellen  Leinkuchen"  vgl.  Seifen- 
fabrikant IQ14,  34,  S.  1102.  —  2)  Seifensieder-Ztg.  iqo8,  S.  1276  und  1336. 

3Q* 
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Kürtm- 
kuchen. 


P  jimkern 
kuchcn. 


Raumwoll- 


Mowra- 


(Vgl.  Halen ke  und  Kling,  Die  Futtermittel  des  Handels,  Berlin  1906.) 
Über  die  Verwertung  von  Rizinuskuchen  als  Futtermittel,  Entfernen  des 
Ricins  durch  Waschen  mit  5 — 10  proz.  Kochsalzlösung  vgl.  O.  Nagel 
(Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1914,  S.  208). 

Kürbiskuchen,  in  Deutschland  selten,  sind  vor  allem  zum  Mästen 
von  Rindern  und  Schweinen  geeignet;  die  ebenfalls  für  deutsche  Verhältnisse 
weniger  in  Betracht  kommenden  Sesamkuchen  haben  sich  mit  Vorteil  bei 
Ochsen,  Milchkühen,  Jungvieh,  Schafen  und  Pferden  verfüttern  lassen  und 
besonders  bei  der  Hammelmast  bewährt.  Hanfkuchen  sind  zweckmäßig 
nur  in  kleinen  Mengen  an  Masttiere  zu  verfüttern,  wegen  ihrer  narkotischen 
Eigenschaften  aber  völlig  ungeeignet  für  Zucht-  und  jugendliche  Tiere  oder 
als  Milchfutter.  Zur  Geflügelfütterung  eignen  sich  die  Hanfkuchen,  gemischt 
mit  Kartoffel-  oder  anderem  Futter,  ausgezeichnet.  Eine  ganz  spezifische 
Wirkung  auf  Milchkühe  zeigen  Palmkernkuchen;  sie  vermehren  die  Quan- 
tität der  Milch  und  verbessern  auch  ihre  Qualität.  Sie  sind  weniger  empfehlens- 
wert für  Zugtiere  oder  als  Mastfutter  für  Rinder,  Schafe  oder  Schweine.  In 
ihrer  Wirkung  stehen  sie  am  nächsten  den  Kokosnußkuchen,  die  ebenfalls 
ein  sehr  geschätztes  Milchfutter  sind.  In  gleicher  Weise  verwendbar  sind  die 
So  jab  oh  nenk  uchen. 

Bezüglich  Baumwollsamenrückstände,  deren  Vcrfütterung  ja  auch 
viele  Schwierigkeiten  zu  überwinden  hatte,  hauptsächlich  weil  viel  ungeeignete 
Ware  in  manchmal  auch  fehlerhafter  Weise  verfüttert  wurde,  gelangt  C 
Böhmer  (1.  c)  zu  folgenden  Erfahrungssätzen: 

1.  Tadellos  saubere  und  frische  Rückstände  sind  ein  ausgezeichnetes  Kraftfutter- 
mittel für  Rinder  und  eignen  sich  gleich  gut  zur  Fütterung  von  Milch-,  Mast-  und 
Zugvieh.  2.  Sie  dürfen  nur  in  Mengen  von  1  bis  allerhöchstens  2  kg  täglich  auf  das 
Stück  Großvieh  bzw.  auf  500  kg  Lebendgewicht,  und  zwar  in  der  Regel  in  Mischung 
mit  anderem  Kraftfutter,  worunter  die  Abfälle  von  Zerealien  nicht  fehlen  sollten,  ver- 
abreicht werden.  3.  Sie  werden  am  besten  fein  geschroten  oder  in  Mehlform  trocken, 
mit  Kurzfutter  gemischt,  vorgelegt.  4.  Junge,  erst  der  Muttermilch  entwöhnte  Tiere 
müssen  von  der  Fütterung  mit  Baumwollsamenmehl  ganz  ausgeschlossen  werden.  Bei 
Fütterung  an  tragende  Tiere  bricht  man  mit  dem  Mehl  2  bis  4  Wochen  vor  dem  Kalben 
ab  und  setzt  diese  Diät  so  lange  fort,  als  die  Kälber  Muttermilch  bekommen.  5.  Sollen 
Schafe  unter  Zuhilfenahme  dieses  Futtermittels  gemästet  werden,  so  lasse  man  eine 
nicht  unter  14  Tagen  zu  bemessende  Vorfütterung  vorausgehen,  wozu  allermindestens 
zwei  einer  sorgfältigen  Beobachtung  zu  unterwerfende  Tiere  auszuwählen  sind. 

Illipekuchen  (Mowrakuchen)  sind  für  sich  oder  in  Gemisch  mit  Palm- 
kemkuchen  als  Milchfutter  empfohlen  worden.  Sie  haben  aber  ebenso  wie 
die  Rückstände  anderer  Ölsaaten,  die  in  den  letzten  Jahren  mehr  verarbeitet 
wurden  (Rizinussamen  '),  Sheanüsse,  Capokkerne),  bisher  als  Futtermittel  keine 
erhebliche  Bedeutung  erlangt.  Wie  schon  eben  angedeutet,  befinden  sich  im 
Handel  auch,  aber  ebenfalls  in  ganz  untergeordnetem  Maße,  gemischte  Kuchen, 
d.  h.  Rückstände  von  z.B.  Palmkernen  und  Ulipe-oder  auch  Sheanüssen,  Baum- 
wollsamen und  Capoksamen;  andererseits  ist  wohl  auch  versucht  worden, 
unter  Phantasienamen  Ölkuchen  als  Futtermittel  einen  höheren  Wert  zu  ver- 
leihen2). Schließlich  benutzt  man  auch  besonders  Palmkern-  und  Kokosnuß- 
kuchen zum  Aufsaugen  von  Melasse.  L.  Ri viere3)  will  sogar  direkt  an  Stelle 
der  Melassekuchen  Ölkuchen  mit  10— 15  Proz.  Zuckergehalt  darstellen. 

1)  Rizinuskuchen  sollen  z.  B.  nach  Nagel,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1902,  21,  30— 31, 
.entgiftet"  werden.  —  2)  Gemenge  von  Nigerkuchen  z.  B.  mit  Erdnußkuchen  als 
»indische  Ölkuchen".  —  3)  L.  Riviere,  Atti  del  VI.  Congresso  Internationale  di 
Chimica  applicata  1900,  4,  561. 
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Hervorgehoben  sei  noch,  daß  die  Ölkuchenfütterung,  namentlich  die  von 
Leinkuchen,  die  Geschmeidigkeit  der  Haut  und  den  Glanz  der  Haare  bei 
Ochsen  und  Pferden,  bei  Schafen  den  Glanz  der  Wolle  erhöht  Dann  be- 
sitzt auch  der  von  diesen  Tieren  gelieferte  Dünger  wegen  der  in  ihn  über- 
gegangenen, nicht  resorbierten  Ölkuchenbestandteile  den  Vorzug  vor  gewöhn- 
lichem Stallmist.  —  Über  die  VerdauungskoSffizienten  der  Ölkuchen  vgl. 
die  angeführte  Literatur,  insbesondere  auch  Dietrich  und  König,  C 
Böhmer,  sowie  die  einzelnen  Monographien. 

Verwendung  der  Ölkuchen  als  Düngemittel. 

Sichere  Nachrichten  über  die  früheste  Verwendung  von  Ölkuchen  zum  01kucheu 
Düngen  fehlen;  im  Norden  Frankreichs  scheinen  sie  zuerst  in  größerem  Maß-  »i»  pungc- 
stabe  für  diesen  Zweck  benutzt  worden  zu  sein.    Um  die  Mitte  des  vorigen 
Jahrhunderts  fanden  die  Ölkuchen  schon  allgemeinere  Anwendung  als  Dünge- 
mittel, bis  die  rationellere  Ausnutzung  der  Kuchen  zu  Putterzwecken  ihre  ander-  . 
weitige  Verwendung  wieder  in  den  Hintergrund  treten  ließ.     Heute  werden 
die  Ölkuchen  als  Dünger  für  Winterraps,  Mohn,  Lein,  Zucker-,  Futterrübe, 
Hopfen  und  besonders  für  Tabak ')  benutzt,  ferner  auch  für  Getreide,  für  die 
Wiederherstellung  erschöpfter  Weinreben,  bei  Marseille  z.  B.  auch  für  Früh- 
obst.   Der  Düngewert  der  Ölkuchen  beruht  auf  ihrem  Stickstoff-  und 
Phosphorgehalt,  eine  geringere  Rolle  spielt  ihr  Kaligehalt.  Früher 
schrieb  man  ihrem  Ölgehalt  die  Hauptursache  der  Düngewirkung  zu,  doch 
hat  es  sich  gezeigt,  daß  das  Öl  als  solches  von  den  Pflanzenwurzeln  nicht 
absorbiert  wird,  so  daß  also,  entgegen  der  Bewertung  der  Ölkuchen  als  Futter- 
mittel, zu  Düngezwecken  die  ölärmeren  Kuchen  den  Vorzug  verdienen. 

Über  den  Düngewert  der  Ölkuchen  liegen  jahrelange  Versuche  von 
Malpeaux2)  vor.  Dieser  ist  hierbei  zu  folgenden  Schlußfolgerungen  gelangt: 
1.  Ölkuchen  wirken  als  Dünger  sehr  verschieden,  je  nach  ihrer  Natur  und 
dem  Zeitpunkt  ihrer  Verwendung.  In  bezug  auf  ihre  Düngekraft  läßt  sich  etwa 
folgende  absteigende  Reihe  aufstellen:  Sesam-,  Mohn-,  Erdnuß-,  Dotter-,  Niger-, 
Raps-,  Rizinus-,  Ravison-,  Baumwollsaat-  und  Palmkernkuchen.  Ebenso  wir- 
kungsschwach wie  Palmkernkuchen  erwies  sich  Maiskuchen.  Die  angegebene 
Reihenfolge  ist  natürlich  keine  absolute,  da  die  Düngewirkungen  von  zuviel 
Nebenumständen  abhängen.  2.  Zum  Ausstreuen  im  Frühjahr  gibt  man  den 
rasch  wirkenden  Kuchen,  wie  Mohn-,  Sesam-  oder  Rizinuskuchen  den  Vorzug 
und  streut  sie  solange  wie  möglich  vor  der  Aussaat,  damit  die  Pflanzen  auch 
den  Dünger  ausnützen  können.  Das  Aufbringen  von  Raps-,  Erdnuß-  und 
Ravisonkuchen  gleichzeitig  mit  der  Saat  war  ganz  unvorteilhaft,  die  Resultate 
waren  um  so  ungünstiger,  je  trockner  der  Sommer  war.  3.  Die  Nachwirkung 
der  Ölkuchendüngung  ist  noch  verhältnismäßig  stark,  zumal  wenn  das  Jahr 
trocken  und  die  Assimilation  langsam  war;  sie  tritt  weniger  hervor,  wenn  die 
Kuchen,  wie  Sesam-,  Dotter-  und  Rizinuskuchen,  bereits  im  ersten  Jahre  stark 
gewirkt  hatten.  4.  Sesam-,  Mohn-,  Rizinus-  und  Dotterkuchen  wirken  rasch 
und  können  im  Frühjahr  gegeben  werden,  während  Raps-,  Baumwollsaat-, 
Niger-  und  Erdnußkuchen  geeigneter  für  die  Herbstdüngung  sind.  Mal- 

1)  Über  Tabakdüngung  vgl.  z.  B.  Lehmann,  Landw.  Vcrs.-Stat.  1903,  58,  439. 
—  2)  Malpeaux,  Annales  agronomiques  18Q7,  23,  28;  1899,  25,  111;  Ref.  Bieder- 
manns Central bl.  für  Agrikulturchem.  1898.  27,  587;  1900,  29,  4;  auch  Chem.  Centralbl. 
1900,  I, ,  431. 
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peaux  gibt  Tabellen,  aus  denen  der  Gewinn  in  Oeldeswert  bei  Verwendung 
der  verschiedenen  Ölkuchen  im  Vergleich  mit  Chilesalpeter  hervorgeht. 

In  Nordfrankreich  unterscheidet  man  ')  „tourteaux  froids"  und  „tourteaux 
chauds"  je  nach  der  Düngewirkung  der  Kuchen.  Sesam-,  Mohn-,  Rizinuskuchen 
gelten  z.  B.  für  tourteaux  chauds,  dagegen  Erdnuß-,  Rübsen-,  Raps-,  Leinkuchen 
für  tourteaux  froids,  da  die  letzteren  eine  weniger  rasche,  aber  länger  an- 
haltende Wirkung  zeigen.  Während  Stallmistdünger  sich  erst  in  5  —6  Jahren 
vollständig  zersetzt,  erschöpfen  sich  die  Ölkuchen  bereits  in  1  —  2  Jahren,  so 
daß  sie  in  ihrer  Düngewirkung  bei  ein-  bis  zweijährigen  Pflanzen  dem  Stall- 
mist überlegen  sind.  Sie  sind  vor  allem  als  Stickstoffdünger  zu  bezeichnen 
und  bei  stickstoffhungrigen  Pflanzen  zu  benutzen.  Die  anzuwendenden 
Mengen  bei  Ölkuchendüngung  sind  natürlich  sehr  großen  Schwankungen 
unterworfen;  nach  Fritsch  (I.  c.)  sollen  pro  Hektar  bei  Getreide  und  Flachs 
1000— 2200  kg,  bei  Tabak  bis  12000  kg  Ölkuchen  gedüngt  werden.  Nach 
Mathieu  de  Dombasle  )  bringen  Rapskuchen  in  einer  Menge  von  1250  kg 
pro  Hektar,  im  allgemeinen  bei  nicht  zu  trockener  Jahreszeit  eine  Wir- 
kung vergleichbar  der  einer  Düngung  von  30000—40000  kg  Stalldünger. 
Man  wendet  die  Ölkuchen,  zweckmäßig  in  einer  Jahreszeit,  die  Regen  er- 
warten läßt,  in  HasL-lnußgröße  oder  auch  zu  Pulver  vermählen  an,  und  ackert 
es,  um  Verluste  zu  vermeiden,  5—6  cm  tief  in  den  Boden.  Wegen  der  ge- 
eignetsten Düngung  von  Gemüse  und  Blumen,  von  Getreide,  Wiesen,  von 
sogen,  erschöpfenden  technischen  Pflanzen,  wie  Flachs,  Hanf,  Tabak,  Mohn, 
Raps,  von  Weinreben,  Frucht-  und  Obstbäumen,  sei  auf  das  bereits  genannte 
Buch  von  Fritsch,  bzw.  auf  Decugis,  Les  tourteaux  de  graines  oleagineuses, 
verwiesen :').    Wie  schon  früher  erwähnt  (S.  601),  benutzt  man  auch  manche 
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1)  Vgl.  J.  Fritsch,  1  es  tourteaux  oleagiucux.  Paris  1007,  212.  —  2)  Mathieu 
de  Dombasle,  Annales  agricoles  de  Roville.  5.  492.  —  \)  Über  Ölkuchen  als  Dünger 
in  Japan  vgl.  C.hem.  Ztg.  1909,  83. 
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Kuchen  wegen  ihrer  giftigen  Eigenschaften  zur  Vertilgung  von  Ungeziefer; 
dieses  Verhalten  zeigt  sich  z.  B.  bei  Rizinus-,  Kroton-,  Senfkuchen  u.  a.,  die 
oft  Insekten  vertreiben  bzw.  abhalten. 

Zum  Schluß  seien  noch  einige  statistische  Angaben  über  Deutschlands 
Ein-  und  Ausfuhr  von  Ölkuchen,  Ölkuchenmehl  usw.')  angeführt:  SSuSti 

Die  Gesamteinfuhr  an  Ölkuchen,  Ölkuchenmehl  usw.  in  Deutschland  Olk«*«, 
betrug  1907:  7137764»  1908;  6640593,  1909:  73»3234.  1910:  7139327, 
1911:  7567720,  1912:  7941904  und  1913:  8284916  dz  im  Werte  von 
94288000,  85880000,  94560000,  92758000,  104348000,  116460000  und 
121457000  M.;  die  Oesamtausfuhr  1907:  1797111,  1908:  1881754,  1909: 
1962530,  1910:  2043884,  1911:  2332347,  1912:  2636226  und  1913: 
2941738  dz  im  Werte  von  23798000,  25255000,  27770000,  27874000, 
29688000,  34058000  und  38598000  M.  Wie  sich  auf  die  einzelnen  Länder 
die  Ein-  und  Ausfuhr  Deutschlands  in  den  letzten  3  Jahren  verteilte,  ist  aus 
vorstehender  Tabelle  ersichtlich.  Danach  sind  die  Haupteinfuhrländer  für  Öl- 
kuchen nach  Deutschland:  Vereinigte  Staaten  von  Amerika  und  Rußland,  dann 
in  weitem  Abstände  Österreich -Ungarn,  Frankreich  usw.;  die  Hauptabnehmer 
sind  für  deutsche  Ölkuchen  Dänemark,  Niederlande,  Oroßbritannien  und 
Schweden. 

1)  Monatliche  Nachweise  über  den  auswärtigen  Handel  Deutschlands. 
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Ul  Öle  und  Fette  von  Tieren. 

Von  Prof.  Dr.  L  Ubbelohde. 

Die  animalischen  Öle  und  Feite  werden  eingeteilt  in: 

a)  Öle  der  Seetiere, 

b)  Öle  und  Fette  der  Landtiere.  (Vgl.  S.  681.) 

Nicht  nur  ihre  Gewinnungsweise,  sondern  auch  ihre  Eigenschaften  weichen 
von  den  Pflanzenölen  ab.  Sofort  nach  dem  Absterben  des  Tieres  beginnt 
die  Zersetzung,  da  das  tierische  Eiweiß  im  Gegensatz  zu  dem  pflanzlichen 
außerordentlich  wenig  beständig  ist,  weswegen  man  die  Rohstoffe  der  tierischen 
Fette  nicht  so  lange  aufbewahren  kann,  wie  die  der  Pflanzenfette. 

In  chemischer  Hinsicht  unterscheiden  sie  sich  unter  anderem  charakte- 
ristisch durch  ihren  Cholesteringehalt  gegenüber  den  phytosterinhaltigen 
Pflanzenfetten  (Bd.  I,  S.  104  u.  261). 

A.  Öle  der  Seetiere. 

Nomenklatur. 

»•  Die  Seetieröle  enthalten  mehr  trocknende,  die  I.andtieröle  mehr  nicht- 
trocknende  Glyzeride,  unterscheiden  sich  also  ähnlich  wie  trocknende  und 
nichttrocknende  Pflanzenöle. 

Bei  den  Ölen  der  Seetiere  unterscheidet  man  wiederum  eigentliche  Fette 
(Glyzeride)  und  Wachse  (vgl.  Kapitel  »Wachse"),  von  denen  die  ersteren  das 
hohe  spezifische  Gewicht  der  Fette  haben:  0,915—0,935,  während  die  Wachse 
nur  ein  geringeres  spez.  Gew.  von  0,85  und  darüber  besitzen.  Auch  die  Ver- 
seifungszahlen  der  Wachse  sind  wesentlich  kleiner  als  bei  Fetten. 

Bei  den  aus  Glyzeriden  bestehenden  fetten  Ölen  der  Seetiere  pflegt  man 
folgende  drei  Hauptgruppen  zu  unterscheiden. 

1.  Fischöle, 

2.  Leberöle, 

3.  Trane. 

Die  Fischöle  werden  aus  allen  Körperteilen  von  Fischen  wie  Hering, 
Sardine,  Sprotte  usw.  durch  Auskochen  und  Auspressen  erhalten.  Die  Lebern 
dieser  Fische  enthalten  zumeist  sehr  wenig  Öl. 

Die  Leberöle  werden  aus  den  ölreichen  Lebern  einiger  anderer  Fische 
gewonnen,  deren  übriger  Körper  sehr  wenig  Öl  enthält  Sie  zeichnen  sich 
durch  einen  besonders  hohen  Gehalt  an  Cholesterin  aus. 

Die  Trane  endlich  werden  hauptsächlich  aus  dem  Speck  der  Robben 
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und  des  Wals,  sowie  einiger  anderer  Seetiere  gewonnen.   Freilich  gewinnt 
man  auch  aus  dem  Fleisch  dieser  Tiere  Tran  (vgl.  S.  658). 

Die  fetten  Öle  werden  im  folgenden  behandelt,  die  Wachse  dagegen  erst  w»ch*e. 
in  einem  späteren  Kapitel. 

Allgemeine  Eigenschaften  der  fetten  Öle  der  Seetiere. 

Die  öle  der  Seetiere  sind  bei  gewöhnlicher  Temperatur  meist  flüssig,  Mg»- 
scheiden  jedoch  in  der  Kälte  Stearin  ab.   Sie  riechen  und  schmecken  meist  fetten  oie.' 
tranig  und  fischig,  woran  sie  leicht  erkannt  werden  können;  frisch  riechen 
sie  manchmal  angenehm.    Die  Ursache  des  eigentümlichen,  sehr  schwer  zu 
beseitigenden  Geruchs  rührt  von  den  meistens  vorhandenen  stickstoffhaltigen  Geruch. 
Basen  her J),  dürfte  aber  auch  zum  Teil  in  der  Bildung  von  vielleicht  aldehyd- 
artigen Stoffen  liegen,  die  sich  bei  Oxydation  der  ungesättigten  Fettsäuren 
stets  wieder  neu  bilden  -);  die  festen  Anteile  der  Öle  kann  man  wenigstens 
völlig  geruchlos  erhalten.    Für  die  Erklärung,  daß  der  Geruch  von  Oxy- 
dationsprodukten der  ungesättigten  Fettsäuren  herrührt,  spricht  auch  die  Tat- 
sache, daß  die  Trane  beim  Härten  (vgl.  S.  671)  ihren  charakteristischen  Ge- 
ruch verlieren3).  Die  Öle  sind,  wenn  aus  unzersetzten  Rohstoffen  gewonnen, 
farblos  bis  hellgelb,  Lachsöl  ist  manchmal  rötlich,  Leberöl  grünlich.  Aus  zer-  Färbung, 
setzten  Fetten  gewonnene  Öle  sind  dagegen  mehr  oder  weniger  braun,  ent- 
halten dunkelgefärbte  Oxysäuren  und  haben  einen  hohen  Gehalt  an  freien 
Fettsäuren. 

Zusammensetzung  der  Seetieröle. 

Die  chemische  Zusammensetzung  aller  Seetieröle  ist  noch  nicht  vollständig  zusammen 
bekannt.  Die  gesättigten  Fettsäuren  bestehen  in  der  Hauptsache  aus  Palmitin-  seBung- 
säure;  außerdem  enthalten  die  meisten  Trane  nach  Fahrion4)  Stearinsäure. 
Bull  fand  im  Dorschleberöl  in  geringen  Mengen  Stearin-  und  Myristinsäure. 

Charakteristisch  sind  besonders  die  stark  ungesättigten,  flüssigen  Fettsäuren,  ^f^e" 
auf  welche  schon  die  hohen  Jodzahlen  der  Öle  hinweisen.  Aus  der  Ölsäurereihe  Kohfe^fT 
scheint  die  Ölsäure,  die  Gadolei'nsäure  GjoH^Oj  und  Erucasäure  G^f^Oj,  atomiahI- 
sowie  die  PhysetölsäureClflH:,n0.i  und  eine  andere  Säure  der  Formel  C,6H;,0O2, 
welche  bei  —  1  °?  erstarrt  (Bu  1 1),  vorhanden  zu  sein.  Die  drei  ersten  Säuren  sollen 
nach  Bull1)  in  beträchtlicher  Menge  in  den  wichtigsten  Ölen  der  Seetiere  vor- 
handen sein.  Die  Physetölsäure  wurde  von  Hofstädter 6)  im  Walratöl  und  von 
Ljubarsky  im  Robbentran  nachgewiesen.  Die  Gadolei'nsäure  (Schmp.  24,5  °) 
und  die  Erucasäure  (Schmp.  34 u)  geben  übrigens  in  Äther  schwerlösliche  Blei- 
salze und  finden  sich  deshalb  bei  Trennung  der  Fettsäuren  mittels  der  Blei- 
salzäthermethode (Bd.  I,  S.  233)  bei  den  festen  Säuren.  Auch  die  in  der  Kälte 
aus  Fischölen  abgeschiedenen  festen  Glyzeride  sind  gemischte  Glyzeride  (Bd.  I, 
S.  30)  und  haben  infolge  des  Gehalts  an  ungesättigten  Säuren  stets  eine  auf- 
fallend hohe  Jodzahl.  Von  stärker  ungesättigten  Säuren  sind  die  Linol-  und 
Linolensäuren  bis  jetzt  nicht  nachgewiesen.  Die  in  den  Fischen  enthaltenen, 
weniger  gesättigten  Säuren  scheinen  nicht  mit  diesen  identisch  zu  sein,  da  die 
Öle  trotz  ihrer  beträchtlichen  Sauerstoffaufnahme  nicht  wie  Leinöl  eintrocknen. 

1)  Tsujimoto,  Journ.  Coli,  of  Eng.  Tokyo  1908,  4,  Nr.  5;  Chem.  Revue 
jgoQ,  85.  —  2)  Leon  Servais,  Chem.  Revue  1903,  231.  —  3)  Vgl.  auch  M.  Tsuji- 
moto, Chem.  Revue  1913,  8;  ref.  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1913,  Referatenteil  308; 
Seifensieder-Ztg.  1913,  692.  —  4)  Chem.  Ztg,  1899,  161  u.  1893,  521.  —  5)  Bull,  Berl. 
Ber.  1906,  39,  3570;  ref.  Chetn.  Rep.  1006,  Nr.  51;  Chem.  Revue  1907,  11.  —  6)  Hof- 
städter, Ann.  1854,  91,  177- 
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Fahrion ')  glaubt  eine  Säure  C|eH.,0O2  im  Sardinenöl  nachgewiesen 
zu  haben;  dieselbe  Säure  ist  auch  in  anderen  Fischfetten  gefunden  (siehe 
Leberöl  S.  648).  Bull*)  glaubt,  mit  Hilfe  der  verschiedenen  Löslichkeit  der 
Natronsalze  der  stark  ungesättigten  Säuren  in  absolutem  Äther,  der  wenig 
Alkohol  enthält,  die  Säure  C^H-^Oj  und  C2<H4I)02  im  Heringsöl,  sowie 
erstere  auch  im  Dorschleberöl  nachgewiesen  zu  haben;  derselbe  Autor  gibt 
freilich  an,  daß  die  Fettsäuren  wahrscheinlich  teilweise  oxydiert  und  die 
Molekulargewichte  nicht  richtig  sind.  Tsujimoto3)  konnte  in  der  Tat  diese 
Säure  auch  nicht  nachweisen.  Ebenderselbe  hat  im  japanischen  Heringsöl 
(aus  Clupea  palassi  C.  u.  W.),  dem  Walöl  (aus  Racheanectis  glauca  Cope) 
und  aus  dem  japanischen  Sardinenöl  (Clupanodon  melanosticta  T.  u.  S.)  ein 
Bromid  von  der  Formel  ClsH2sBrs02  erhalten  und  durch  Reduktion  mit 
Zinkstaub  und  alkoholischer  Salzsäure  daraus  die  freie  Säure  C,  8H2S02,  die 
er  Clupanodonsäure1)  nennt  Diese  und  andere  Säuren  sind  in  den  folgenden 
Kapiteln  noch  öfter  erwähnt.  Die  stark  ungesättigten  Säuren  oxydieren 
sich  sehr  leicht  und  scheiden  beim  Stehen  eine  rotbraune,  feste,  in  Petrol- 
äther,  Äther  und  Tetrachlorkohlenstoff  fast  unlösliche  Masse  ab,  die  schwerer 
als  Wasser  ist. 

Fmuaun-n  Außer  tliesen  keineswegs  immer  sicher  nachgewiesenen  Säuren  mit 
poriger  paariger  Kohlenstoffatomzahl  glaubt  man  noch  eine  Anzahl  von  Säuren  mit 
TtoSf  unpaaren  Kohlenstoffatomen  gefunden  zu  haben.  Auch  in  mehreren  Pflanzen- 
fetten und  in  Fetten  von  Landtieren  glaubte  man  bekanntlich  Vorjahren 
solche  Säuren  gefunden  zu  haben,  doch  wurde  für  eine  ganze  Anzahl  dieser 
Säuren  von  Holde,  Ubbelohde  und  Marcusson  (vgl.  Bd.  I,  S.  34)  nach- 
gewiesen, daß  sie  Gemische  von  Säuren  größeren  und  kleineren  Molekular- 
gewichts mit  paaiigen  Kohlenstoffatomzahlen  waren.  Man  darf  deshalb,  solange 
nicht  ein  Beweis  für  die  Existenz  von  Säuren  mit  unpaarigen  Kohlenstoff- 
atomen in  den  Fischölen  erbracht  ist,  annehmen,  daß  es  sich  um  Irrtümer 
handelt.   Folgende  Säuren  will  man  bis  jetzt  gefunden  haben: 

Bull%)  glaubt  im  Heringsöl  und  im  Waltran  eine  flüssige  Fettsäure 
C,:H,202,  deren  Bariumsalz  in  Äther  unlöslich  ist,  gefunden  zu  haben.  Sie 
soll  eine  Dioxysäure  C,7H,202  (OH)2  vom  Schmp.  121,5*)  geben. 

Fahrion')  glaubte  früher  eine  Dioxysäure  von  gleicher  Zusammensetzung 
und  dem  Schmp.  1141 16 0  im  Sardinenöl  gefunden  zu  haben  und  hat  deshalb 
auf  die  Anwesenheit  einer  Säure  C,7H,202,  der  Asellinsäure,  geschlossen.  Der- 
,  selbe  hat  aber  später  diese  Ansicht  fallen  lassen,  nachdem  durch  Ljubarsky7) 
nachgewiesen  war,  da»  jene  Dioxysäure  ein  euteklisches  Gemisch  von  Dioxy- 
säure der  Physetölsäure  und  der  Ölsäure  war. 

Scharling^  glaubt,  die  Döglingsäure  ClyH.,602  im  Döglingtran  ge- 
funden zu  haben.  Auch  Heyerdahl  ')  will  eine  Säure  gleicher  Zusammen- 
setzung, die  JekoleTnsäure.  gefunden  haben.  Nach  Bulls  '")  Untersuchungen 

1)  Fahrion,  Chem -Ztg.  1893,  17,  521.  —  2)  Bull,  Chein.-Ztg.  1890,  23,  996.  — 
3)  Tsujimoto,  |.  Coli.  Eng  Univ.  of  Tokio  190»,  1—9  und  11—14;  rer.  Journ.  Soc. 
Chem.  Ind.  igof),  8iq;  Analyst  31,  Nr.  367;  Chem.  Revue  1906,  278;  vgl.  auch 
M.  Tsujimoto,  J.  Coli.  Eng  Univ.  of  Toky  >  19)8,  4,  Nr.  25,  S.  174—179;  Chem.  Revue 
1909,  16,  84—85.  —  4)  Vgl.  Bd.  I,  S  72.  —  5)  Bull,  Aarsbe^eiening  for  Forsßgsstationen 
for  Fiskeripiodukter  in  Bergen  1906.  —  6)  Fahrion,  Chem. -Ztg.  1893.  17,  521  u.  684; 
und  Chem.-Ztg.  1S99,  23,  ioj8.  —  7)  Ljubarsky,  J.  f.  prakt.  Chem.  1808,  26.  — 
8)  Scharling,  Jahresbericht  1847  1848,  S.  567.  —  9)  Heyerdahl,  Cod  liver  oil  and 
Chemistry,  S.  i»S.  —  10)  Bull,  Berl.  Ber.  loo't.  39,  3570. 
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ist  das  Vorkommen  derselben  im  Dorsch leberöl  jedoch  zweifelhaft.  Heyer- 
dahl1)  erhielt  auch  durch  Bromierung  der  rohen  Fettsäuren  des  Dorsch- 
leberöls ein  in  den  gewöhnlichen  Lösungsmitteln  unlös1ichesBromidCl7H2602Br8 
und  schloß  auf  die  Gegenwart  von  Therapinsäure  Cl7H2602.  Diese  Säure 
geht  jedoch  nach  Untersuchungen  von  K Ilmer2)  in  Steaiinsäure  über,  muß 
also  18  Kohlenstoffatome  haben.  Okada3)will  neuerdings  im  Japantran  das 
bei  34—350  schmelzende  Oleostearoisocetinsäuretriglyzerid,  also  die  Isocetin- 
säure  Cl5rf,0O2,  gefunden  haben.  Alle  diese  Säuren  mit  unpaariger  Kohlen- 
stoffatomzahl  müssen  wie  oben  angedeutet  als  nicht  sicher  nachgewiesen  gelten. 

Untersuchung  der  Seetieröle. 

Bei  der  Untersuchung  der  Seetieröle  ist  die  hochliegende  Jodzahl  suc^M"dot 
bei  weitem  die  wichtigste  Konstante,  jedoch  bietet  auch  diese  nicht  ganz 
sicheren  Anhalt,  weil  dabei  in  Frage  kommt,  wie  weit  die  festen  Glyzeride 
durch  Entstearinieren  aus  dem  Öl  entfernt  sind.  Wenn  unbekannt  ist,  ob 
eine  Entstearinierung  stattgefunden  hat,  so  sind  natürlich  die  Konstanten 
unsicher,  ebenso  bei  gehärteten  Ölen. 

Genaueren  Einblick  in  die  Zusammensetzung  der  ungesättigten  Fettsäuren 
kann  man  durch  die  folgenden  beiden  Methoden  gewinnen: 

1.  Durch  die  Abscheidung  und  Bestimmung  der  Bromide,  Hexa-, 
Okto-  und  Dekabromide  (vgl.  Bd.  I,  S.  277).  Die  bei  der  Hexabromidprobe  er- 
haltenen Bromide  sind  von  den  aus  trocknenden  Pflanzenölen  erhaltenen  da- 
durch verschieden,  daß  sie  nicht,  wie  Linolensäurehexabromid  bei  175° 
schmelzen,  sondern  bis  200 0  fest  bleiben  und  sich  dann  schwärzen,  ohne  zu 
schmelzen.  Der  Bromgehalt  der  Bromide  kann  auch  Auskunft  über  die 
Konstitution  der  Säuren  geben  und  deshalb  ein  wichtiges  Hilfsmittel  für  die 
Untersuchung  sein. 

Auch  zum  Nachweis  der  Seetieröle  in  anderen  Ölen  (Pflanzen- und  Tier- 
fetten) dient  das  Vei  halten  der  Bromide.  Von  der  Internationalen  Analysen- 
kommission ist  hierfür  in  London  1909  folgendes  Verfahren  beschlossen: 

Die  .Fette  werden  zunächst  verseift,  die  Säuren  frei  gemacht,  und  die  feste 
Säure  mit  der  ßleisalzmethode  (Bd.  I,  S.  223)  abgeschieden.  (Oxydation  durch  die  Luft 
ist  möglichst  zu  vermeiden.)  Die  flüssigen  Säuren  werden  dann  bromierl  (Bd.  I,  S.  246) 
und  die  äthcrunlöslichen  Bromide  abfiltriert,  deren  Schmelzpunkt  anzeigt,  ob  nur 
trocknende  Öle  oder  nur  Seetieröle  oder  Gemische  beider  vorhanden  sind.  Wenn 
Seetieröle  zugegen  sind,  so  sind  im  ätherunlöslichen  Teil  Oktobromide  (Clupanodon- 
säureoktobromid)  enthalten.  Letztere  kann  man  von  Hexabromid  (aus  Linolensäure) 
abtrennen  durch  Kochen  mit  Benzol,  in  dem  Hexabromid  in  Lösung  geht.  Das 
Ungelöste  wird  als  Octobromid  aus  Seetierölen  identifiziert,  wenn  es  oberhalb  1800 
im  Kapillarrohr  noch  nicht  geschmolzen  ist.  Bemerkt  muß  jedoch  werden,  daß  das 
Bromidverfahren  bei  Ölen,  die  durch  Erhitzen  polymerisiert  sind,  versagt4). 

2.  Durch  die  Methode  von  Bull  zur  Trennung  der  verschiedenen 
stark  ungesättigten  Fettsäuren  der  Seetieröle.  Dieses  und  ein  anderes  Ver- 
fahren zur  quantitativen  Trennung  der  stark  ungesättigten  Fettsäuren  in  Tran 
ist  S.  671  genauer  beschrieben. 

Für  die  Unterscheidung  der  einzelnen  Seetieröle  sind  die  Verseif ungs- 
zahlen  kaum  zu  verwenden,  dienen  aber  zur  Erkennung  der  flüssigen  Wachse, 
deren  Verseilungszahlen  wesentlich  niedriger  sind.  Ebensowenig  zeigt  die 
Löslichkeit  der  Seetieröle  charakteristische  Unterschiede. 


nelle»  Ver 


Verfahren 


1)  Heyerdahl,  Cod  liver  oil  and  Chemistry.  -  2)  Bull,  Chem.-Ztg.  1899,  23,  qqo 
—  j)  Okada,  Chem.  Centralbl.  iqoq,  1.  304.  —  4)  Vgl.  Fußnote  4  auf  S.  618.  — 
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Farben  Die  älteren  Angaben,  daß  die  Öle  der  Seetiere  charakteristische  Färbungen 

rea  non«,.  mjt  Schwefelsäure,  Salpetersäure,  Phosphorsäure  oder  Natronlauge  geben, 
müssen  als  falsch  angesehen  werden.  Sirupöse  Phosphorsäure  gibt  einerseits 
auch  mit  Harzöl  rote  Färbungen  wie  mit  Seetierölen  andererseits  sind  Seetier- 
öle in  Mischungen  nur  dann  mit  Hilfe  dieser  Färbung  deutlich  nachweisbar, 
wenn  beträchtliche  Mengen  von  ersteren  in  dem  Gemisch  vorhanden  sind. 
Lewkowitsch5)  hat  ferner  gezeigt,  daß  die  Reaktionen  infolge  von  Ver- 
unreinigungen der  Seetieröle  auftreten,  die  durch  geeignete  Raffination  ent- 
fernt werden  können,  und  daß  ferner  alte  Proben  von  Leinöl  und  Baumwoll- 
samenöl,  sowie  ein  nicht  raffiniertes  Pferdefußöl  ähnliche  Färbungen  ergaben. 
CJJ*J8*£'  Die  Öle  zeigen  die  Cholesterinreaktionen  (Bd.  I,  S.  99),  worüber 
man  auch  S.  653  noch  Näheres  findet. 


Ffchöir.  a)  Fischöle. 

Die  Fischöle  werden  aus  dem  ganzen  Fische  durch  ein  Koch-  und  Preß- 
verfahren gewonnen,  das  in  mannigfacher  Hinsicht  von  den  übrigen  Öl- 
gewinnungsweisen  abweicht,  weswegen  es  in  der  folgenden  Monographie 
ausführlich  beschrieben  wird.  Das  Verfahren  gilt  in  großen  Zügen  auch  für 
die  anderen  Fischöle. 
Hering«».  1.  Heringsöl  und  Heringsguano. 

Huile  de  haring  —  Herring  oil  —  Olio  di  aringhe. 

Professor  Peter  Klason  und  Ingenieur  Westergren  haben  diesen  Abschnitt  bis 

Seite  633  bearbeitet. 

SSjE  Heringsfischerei.    Seit  Anfang  des  gegenwärtigen  Jahrtausends  ist  die 

Heringsfischerei  eine  der  wichtigsten,  ja  zeitweise  die  wichtigste  Seefischerei 
gewesen.  Ihre  Bedeutung  ist  freilich  durch  die  Verkehrsverbesserungen 
unserer  Zeit  zurückgegangen,  da  man  jetzt  nicht  mehr  nur  lange  haltbare, 
gesalzene  oder  geräucherte  Fische,  sondern  auch  frische  Seefische  auf  weite 
Strecken  versenden  kann.  Infolgedessen  steuert  die  gegenwärtige  Entwicklung 
der  Seefischerei  mehr  und  mehr  auf  den  Verbrauch  frischer  Fische» hin. 

Der  Fang  des  Herings  {C.Uipea  Harengtts)  wird  in  Norwegen  teils  als  Binnen- 
schärenfischerei, teils  als  Außenschärenf.scherei  betrieben.  Letztere  kann  wieder  Küsten- 
fischerei oder  Hochseefischerei  sein.  Nach  der  Art  der  Fangvorrichtungen  unterscheidet 
man  Qarn-  und  Wadenfischerei. 

Die  Heringsölgewinnung  ist  in  Norwegen  am  bedeutendsten,  bedeutend  auch 
in  Schweden,  Sachalin,  Japan  und  an  den  nördlichen  Küsten  der  Vereinigten  Staaten 
von  Nordamerika. 

In  Japan  nennt  man  den  Fisch  „iwashi";  die  größten  Fischereien  sind  auf 
der  Insel  Yezo  und  der  Halbinsel  Ava  bei  Yokohama.  Seit  1881  werden  große  Quan- 
titen  Heringsöl  von  Japan  nach  Europa  und  zeitweise  auch  nach  den  Vereinigten 
Staaten  von  Nordamerika  exportiert. 
Einkauf  der         Einkauf  der  Rohware.   Qualität  und  Preis  wechselt  während  der  Fangzeit 
Rohware.   jje  z  ß.  in  Norwegen  vom  November  bis  Februar  dauert,  sehr  stark.   Im  Herbst  ist 
der  Hering  größer  und  fetter  als  später,  aber  auch  teurer.  Der  Preis  wechselt  zwischen 
20  Ore  und  1  Krone  (22  Pfg.  bis  1,10  Mark)  pro  hl. 
^gerader        Lagern  der  Rohware.  Aus  dem  Schiff  wird  der  Hering  in  die  Fabrik 
'•   transportiert  mit  Hilfe  von  Kübeln  an  Winden  oder  mit  Becherw  erken,  welche 
mittelst  einer  Sturzrinne  direkt  in  5—6  hl  enthaltende  Kippwagen  ausschütten, 
die  gleichzeitig  als  Maß  dienen  und  in  den  Hauptbehälter  (Fig.  94)  ent- 

1)  Holde.  Mitteilungen  der  Kgl.  Techn.  Versuchsstat.  1890,  S.  19.  —  2)  Lewko- 
witsch. f.  Soc.  Chem.  Ind.  189t,  23,  017. 
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leert  werden.  Letzterer  hat  meistens  einen  Zementboden  mit  Ablauf- 
rinnen für  Blut  und  Wasser  und  Holzwände  von  etwa  2,5  m  Höhe.  Der 
Hering  darf  jedoch,  wenn  die  Temperatur  über  o°  beträgt,  nicht  allzulange 
darin  liegen,  weil  er  sonst  verdirbt  und  schwer  zu  verarbeiten  ist.  Es  bilden 
sich  Oxyfettsäuren  und  freie  Fettsäuren,  die  sich  zum  Teil  mit  dem  Kalk- 
und  Magnesiagehalt  des  Fisches  verbinden,  so  daß  fast  alle  technischen  Fisch- 
öle fettsaure  Salze  enthalten.  Auch  zu  hoch  dürfen  die  Fische  nicht  lagern, 
da  sonst  unter  dem  Druck  der  hohen  Schicht  Blut  und  Fett  in  erheblicher 
Menge  ausgepreßt  wird  und  verloren  geht,  weil  Fettfänger  (vgl.  Bd.  I,  S.  650) 
für  die  Abwässer  des  Behälters  nur  selten  vorhanden  sind. 

Gewinnung  des  Heringsöls  und  des  Guanos.    Die  Verarbeitung 
der  Fische  gliedert  sich  in  folgende  Hauptteile: 

1.  Kochen  der  Fische,  wobei  bereits  die  Hauptmenge  des  Öls  ge- 
wonnen wird; 

2.  Pressen  der  gekochten  Fische,  wobei  eine  weitere  Menge  des  Öls 
von  dem  Fleisch  getrennt  wird; 

3.  Trocknen  der  Preßrückstände,  die  den  Guano  ergeben. 
Den  Fabrikationsgang  wollen  wir  im  großen  und  ganzen  an  dem  Plane 

(auf  S.  622)  verfolgen,  der  eine  Fabrik  darstellt,  wie  sie  in  Schweden  und 
Norwegen  häufig  zu  finden  ist 

Das  Kochen  des  Herings. 

Der  Hering  wird  aus  dem  Behälter  mit  Becherwerken  und  Krazen- 
transporteuren '),  oder  wie  in  unserem  Plan  (Fig.  94)  mit  Kippwagen  auf  der 
schiefen  Ebene  S  und  deren  Gleisen  T  nach  den  höher  liegenden  Kochboden  be- 
fördert und  in  die  hölzernen,  zylindrischen  Kochgefäße  a  in  Raum  I  entleert. 

Die  Kochgefäße  sind  1,5  m  hoch  und  2  in  breit,  tragen  am  Boden  Zu-  und  Ab-  DUkomi 
laßventile,  sowie  perforierte  Dampfröhren.  Über  letzteren  liegt  ein  Holzgitter,  das  den  "Kocher.' 
Hering  vor  direkter  Berührung  mit  den  heißen  Dampfröhren  schützt.  Über  dem  Kocher 
befindet  sich  eine  hölzerne  Haube  mit  Arbeitsöffnungen  und  Abzugsröhren,  wie  der 
senkrechte  Schnitt  zu  Raum  I  (Fig.  qö)  gut  erkennen  läßt. 

25—30  hl  Fische  werden  in  einem  Kocher  mit  Seewasser  gerade  bedeckt  und 
dann  Dampf  zugelassen.  Bevor  die  Flüssigkeit  zum  Sieden  kommt,  muß  man  durch 
fleißiges  Umkrücken  für  gleichmäßige  Erwärmung  sorgen.  Sobald  sie  aber  kocht, 
darf  man  nicht  mehr  rühren,  da  sonst  der  Hering  leicht  zerbröckelt.  Die  Kochdauer 
ist  verschieden;  fetter  und  frischer  Hering  erfordert  mehr  als  doppelt  so  lange  Zeit 
als  magerer  und  abgelagerter.  Das  sicherste  Kennzeichen  für  die  Beendigung  des  Kochens 
besteht  darin,  daß  der  Hering  an  die  Oberfläche  emporsteigt,  was  man  in  dem  vollen 
Kocher  jedoch  nur  bei  einer  gewissen  Übung  ei  kennen  kann. 

Wenn  der  Kochprozeß  gut  geleitet  ist,  muß  jeder  einzelne  Fisch  zwar 
gar,  aber  noch  heil  sein.  Zu  stark  gekochter  oder  durch  zu  langes  Lagern 
verdorbener  Fisch  wird  zu  weich  und  zerbröckelt,  wodurch  kleine  Teile  des 
ölhaltigen  Fleisches  mit  der  Kochflüssigkeit  abgehen  und  auch  beim  Pressen 
Verluste  entstehen,  da  die  Masse  durch  die  Wände  des  Preßkorbes  hindurch- 
gepreßt wird.  Es  tritt  eben  auch  hier  das  sog.  „Treiben  des  Preßgutes"  auf, 
das  im  I.  Bande  S.  415,  448,  und  in  den  Fußnoten  1  auf  S.  467  und  472 
ausführlich  erklärt  wurde.  In  solchen  Fällen  wird  einerseits  das  Öl  stark  mit 
Fleischteilen  verunreinigt  und  anderseits  der  Guano  (Preßrückstand)  mangel- 
haft von  Öl  und  Wasser  befreit,  was  seine  Trocknung  erschwert  und  seinen 
Wert  als  Dünger  vermindert.    Ist  die  Masse  allzu  weich,  so  ist  es  geradezu 

1)  Über  diese  Transportvorrichtungen  vgl.  Bd.  I,  382  u.  392. 


Digitized  by  Google 


622 


Öle  und  Fette  von  Tieren. 


I.  Koch-  und 
Preßraum 

a  Hrringnkocher 
b  u.  b,  erste 

iwritr  Presse 
c  u.  d  Sturibehalter 

lür  l-rrliiu.  k- 
stände 
e  Becherwerk 
f  Behälter  für  Preß 

rückständc 
g  Kippwa^en 


II.  Klar  räum 
1-4  KL.i  .:.-f..li-- 

5  Krist-dlisation*- 

gefäß 

6  Filtorpre*se 

7  Pumpe  data 

UL  Trockenraum  für 

Guano 
h  diskontinuierliche 

Trockner 
i  Becherwerk 
k  rotierende«  Sieh 
I  Zerkleinerungsmaschine 
m  kontinuicil.  trockner 

IV.  Kessel  u.  Mascbi- 

n  e  n  r  a  u  in 
n  Kesvl»p.:i^puinpe 
O  Vorwärmer 
p  PrcUpumpe  für  hydraul. 

Pre-xon 
q  O.iinpfinnohinc 
t  u.  r,  Dynamo 
t  Wasserpumpe 
U  \V..kierlieh.«|l 


K  Schornstein 
S  ».  hrä^e  Ebene  Ailfnm 
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Fig.  q4.  Heringsötfabrik. 
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unmöglich,  sie  auszupressen,  da  sie  dem  Preßdrucke  einfach  ausweicht. 
Durch  zu  langes  Kochen  gehen  auch  die  stickstoffhaltigen  Substanzen  in 
Lösung. 

Auch  zu  wenig  gekochte  Fische  liefern  eine  geringere  Ausbeute  an  Öl, 
das  seinerseits  mit  Teilen  von  rohem  Fleisch  vermengt  bleibt  und  Neigung 
zum  Zersetzen  zeigt. 

Nach  dem  Kochen  läßt  man  die  Masse  zunächst  stehen,  bis  das  Öl  an  Abziehende» 
die  Oberfläche  steigt,  und  trennt  die  Flüssigkeitsschichten  beim  Abziehen,  in- 
dem man  sie  durch  die  weiter  unten  beschriebenen  Ölabscheider  laufen  läßt. 
Man  gewinnt  auf  diese  Weise  ungefähr  3.,  des  Öls,  bei  dem  nachfolgenden 
Pressen  das  letzte  Drittel,  das  etwas  weniger  gut  ist. 

Außer  dem  oben  beschriebenen  Apparat  werden  auch  kontinuierlich  ar- 
beitende  Kocher  in  der  Menhaden  Öl- Industrie  seit  Ende  des  vorigen  Jahr-  "  e  06  " 
hunderts  benutzt.  Ein  solcher  Kocher  (Fig.  9S)  besteht  aus  einem  liegenden 
Zylinder,  in  dem  konaxial  eine  Transportschnecke  liegt.  Von  unten  leiten  eine 
große  Anzahl  über  die  ganze  Länge  des  Zylinders  verteilte  Rohre  Dampf  in  den 
Apparat  ein,  der  auf  diese  Weise  verteilt,  im  Verein  mit  der  mischenden  Wir- 
kung der  Schnecke,  die  Fische  gut  durchkocht.  Der  Apparat  arbeitet  mit  konti- 
nuierlicher Zu-  und  Abführung  der  Fische,  die  ungefähr  15  Minuten  gekocht 
werden.  Die  gekochte  Masse  wird  durch  Transporteure  in  Behälter  geworfen, 
in  denen  Wasser  und  Fett  abläuft. 


Das  Pressen. 

Hydraulische  Pressen,  und  zwar  meistens  eine  amerikanische  Eorm  mit  p>£**«j> 
fahrbarem  Seiher  (Preßkorb)  dienen  dazu,  um  die  gekochte  Fischmasse  von 
Öl  und  Feuchtigkeit  soweit  wie  möglich 


ja. 


TT 


\  1 

h 

zu  befreien. 

Der  auf  vier  Schienenrädern  laufende 
zylindrische,  1  m  hohe  und  75  cm  breite  Preß- 
korb (vgl.  Fig.  o=>)  ist  ein  eiserner  Stabseiher 
mit  2  mm  breiten  Schlitzen.  Konaxfal  mit 
diesem  Seiher  liegt  ein  kleinerer  Innenseiher 
von  etwa  15  cm  Durchmesser,  damit  das  Öl 
auch  nach  innen  auslaufen  kann.  Das  Preß- 
gut liegt  zwischen  beiden,  alsn  in  der  Form 
eines  dickwandigen  Hohlzylinders.  Ein  abnehm- 
barer Bjden  schließt  den  Seiher  von  unten.  Es 
ist  eine  Presse,  in  der  der  Preßkorb  auf  dem 
Preßtisch  1  steht  und  mit  diesem  vom  hydrau- 
lischen Kolben  gehoben  wird,  so  daß  der  Hänge- 
kolben h  in  den  Preßkorb  eindringt.  (Vgl.  BJ.  I, 
S.  478  und  Fig.  185.)  Der  Druck  auf  das  Qua- 
dratzentimeter  des  Preßgutes  beträgt  nur  bis 
20  kg,  die  Preßdauer  gewöhnlich  20  Minuten, 
Pumpen  betrieb  mit  zwei  Druckstufen  ist  das 
übliche  (vgl.  Bd.  I,  S.  539). 

Fig.  94  und  g6  zeigen  die  An- 
ordnung der  Pressen  in  der  Fabrik.  Die 
fahrbaren  Seiher  wurden  bei  den  Koch-  pjg  ^ 

gefäßen   gefüllt    und    dann    unter  der 

Presse  b  ausgepreßt.  Nach  der  ersten  Pressung,  die  relativ  viel  Wasser  und 
weniger  Öl  ergibt,  wird  das  Preßgut  nach  Öffnung  des  Bodenverschlusses 
des  Seihers  in  einem  tief  erstehenden  Kasten  c  entleert,  etwas  zerkleinert,  und 
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Schnitt  der  Fig.  Q4  auf  Seite  622  nach  3—3. 


Grundriß. 
Fig.  96.  Koch-  und  Preßraum. 
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Schnitt  der  Figur  94  auf  Seite  fax.  nach  a— 3. 


Fig-  97-  Trockenraum. 

Ubbelohde.  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II.  40 
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nochmals  in  der  zweiten,  tiefer  stehenden  Presse  bl  gepreßt.  Vorher  wird 
der  gefüllte  Seiher  über  einem  offenen  Dampfaustritt  wieder  etwas  angewärmt 
Nach  der  zweiten  Pressung  verbleiben  etwa  noch  25 — 35  Proz.  Feuchtigkeit 
und  5 — 7  Proz.  Öl  in  den  Rückständen.  Diese  werden  nach  d  abgestürzt 
und  mit  dem  Elevator  e  nach  f  gehoben,  von  wo  sie  mit  dem  Wagen  g  nach 
dem  Trockenraum  gelangen. 

Andere  hydraulische  Pressen.  Außer  diesen  in  Bohuslän  (Schweden),  Nor- 
wegen und  auch  in  Amerika  meistens  benutzten  Pressen  kommen  noch  solche  mit 
eingebautem,  nicht  fahrbarem  Seiher  vor.  Sie  werden  von  oben  gefüllt,  der  Kolben 
dringt  von  unten  in  den  Seiher  ein  und  stößt  später  auch  den  Preßrückstand  aus.  Sie 
gleichen  also  im  Prinzip  dem  in  Bd.  I,  S.  480,  Fig.  182  abgebildeten  Typ,  sind  nur 
leichter  gebaut  und  haben  meistens  einen  Fassungsraum  von  7  hl. 


Dampfemiass  j 
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Fig.  98a.  Kontinuierlicher  Kocher. 


Fig.  98  b.   Kontinuierliche  Presse. 


KonikhTr  Die  American  Process  Company  in  New  York  baut  für  die  Zwecke 
K<Pre«ennd  ^er  F'schö'ßewmnunK  eine  Kombination  von  kontinuierlichem  Kocher 
mit  kontinuierlicher  Schraubenpresse.  Das  jetzt  in  der  Menhaden- 
industrie  Amerikas  gebräuchliche  Modell  ist  durch  Verbesserungen  des- 
jenigen entstanden,  welches  durch  das  englische  Patent  Nr.  954  vom  16.  Januar 
1900  von  J.  F.  Bussels  der  genannten  Firma  geschützt  ist. 

Der  kontinuierliche  Wärmer  besteht  aus  einem  langen,  zylindrischen  Gefäß  b, 
in  dem  ein  mit  Rührarmen  versehener  Schneckentransporteur  c  die  Masse  vorwärts 
treibt.  Die  Welle  des  Transporteurs  ist  hohl  und  siebartig  durchlöchert  und  auf 
beiden  Seiten  mit  Dampfeinlaß  eingerichtet. 

Die  zu  kochenden  Fische  werden  durch  eine  Speisewalze,  die  bei  a  eingebaut 
ist,  dem  Kocher  zugeführt  und  auf  dem  Wege  durch  denselben  mittelst  eingelassenen 
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Dampfes  gut  durchgekocht.  Das  gekochte  Material  tritt  am  Ende  des  Kochers  bei  d  " 
aus  und  gelangt  in  die  kontinuierliche  Schraubenpresse. 

Die  Presse  besteht  aus  einem  konischen  Stabseiher,  in  dem  sich  eine  gut 
passende  ebenfalls  konische  Schnecke  dreht.  Diese  wird  angetrieben  durch  eine 
Zahnradübertragung,  sitzt  auf  einem  hohlen,  durchlöcherten  Schaft,  dem  auf  beiden 
Seiten  Dampf  zugeführt  wird,  so  daß  man  während  des  Pressens  das  Material  an- 
wärmen kann.  Das  aus  dem  kontinuierlichen  Kocher  kommende  Material  tritt 
durch  das  tief  gefurchte  Speiserad  gleichmäßig  zugeführt  in  die  Presse.  Das  aus- 
gepreßte Material  tritt  am  anderen  Ende  der  Presse  durch  einen  konischen  Verschluß 
aus,  den  man  so  regulieren  kann,  wie  bei  der  Andersenpresse  (vgl.  Bd.  I,  S.  561)  ge- 
nauer beschrieben  ist.  Das  Öl  tritt  aus  sowohl  durch  den  Stabseiher,  als  auch  durch 
Drainagen  in  der  Schraubenachse.  Die  Preßrückstände  werden  in  den  S.  630,  Fig.  00 
abgebildeten,  kontinuierlichen  Trocknern  getrocknet. 

Nach  Angaben  der  erbauenden  Firma  werden  die  Kocher  für  eine  stündliche 
Leistung  von  1—30  t  gebaut.  Der  größte  Kocher  erfordert  7  Pferdestärken.  Die 
I  ressen  werden  von  1—12  t  pro  Stunde  gebaut;  die  größte  erfordert  25  Pferdestärken. 

Auch  offene  Pressen,  ähnlich  den  Marselllerpressen,  und  Etagenpressen  (vgl.  Bd.  I,  OHenc 
S.  515  u.  517),  werden  benutzt;  diese  geben  zwar  sehr  gute  Ausbeute,  doch  ist  ihre  Pr****n- 
Leistung  geringer  (vgl.  Bd.  I,  S.  516),  was  je  nach  der  Uge  der  Dinge  für  die  Wahl 
dieser  oder  der  Seiherpressen  bestimmend  sein  wird.  Die  sog.  Magnapressen,  die 
von  Edwin  Mills,  Muddersfield  in  England,  hergestellt  werden,  sind  Marseiller- 
pressen, die  von  einem  Dampfmantel  umgeben  sind,  um  die  Presse  während  der 
Arbeit  warm  zu  halten.  Sie  sind  in  der  älteren  Fabrik  in  Orötön  (Norwegen)  in  Ge- 
brauch, und  haben  eine  Tagesleistung  von  80  hl. 

Klären  des  Öls. 

Das  von  den  Kochern  und  Pressen  kommende,  mit  Wasser  vermischte  Kiirende» 
Öl  wird  in  den  Klärraum  II  geleitet.  Die  übliche  Kläranlage  besitzt  mehrere  °U" 
Behälter.    Diese  sind   hölzerne  Bottiche,  welche  am  Boden  geschlossene 
Dampfschlangen  zum  Heizen  tragen  und  mit  Schwenkröhren  zum  Abziehen 
des  Öls  versehen  sind.   (Abbildungen  derselben  finden  sich  Bd.  I,  S.  665  u. 
Bd.  III,  S.  240  u.  241.) 

Der  Arbeitsgang  ist  folgender:  Das  Öl-  und  Wassergemisch  wird  in  Bottich  1 
eingelassen,  wo  sich  das  Öl  größtenteils  an  der  Oberfläche  abscheidet,  während  das 
Wasser  durch  einen  seitlichen  Überlauf  nach  2  tritt  und  hier  den  Rest  des  Öls  an  der 
Oberfläche  abscheidet.  Das  darunterstehende  Wasser  tritt  durch  einen  Überlauf 
zwischen  2  und  3  in  den  Ablaufkanal.  Mit  Hilfe  der  Schwenkröhren  wird  das  Öl 
aus  1  und  2  nach  3  übergeführt  und  hier,  wie  in  dem  Kasten  4  und  5,  weiter  be- 
handelt. Man  erwärmt  auf  etwa  60  °,  setzt  dann  Soda,  Pottasche,  Alaun,  Salz  oder 
andere  Klärmittel  zu  und  läßt  einige  Tage  absitzen.  In  diesem  Behälter  läßt  man 
immer  auf  dem  Boden  etwas  Wasser  stehen,  damit  das  Öl  nicht  mit  den  heißen  Dampf- 
röhren in  Berührung  kommt.  Wenn  genügende  Klärung  eingetreten  ist,  wird  das  Öl  in 
große,  flache  Gefäße  übergeführt,  wo  es  zum  Bleichen  unter  freiem  Himmel  der  Bieichen 
Sonne  ausgesetzt  wird.  Regen  schadet  nicht,  sondern  beschleunigt  das  Bleichen.  Auch 
gießt  man  mit  einer  Gießkanne  ab  und  zu  Wasser  über  das  öl.  Zeigt  es  dabei  was 
bisweilen  geschieht,  die  Neigung,  einen  sauren  oder  faulen  Geruch  anzunehmen  so 
muß  es  auf  8o°  erwärmt  und  wiederholt  mit  frischem  Wasser  gewaschen  werden.  Bei 
jedem  Erwärmen  wird  das  Öl  dunkler.  Gutes  Öl  soll  aber  möglichst  hell  und  klar 
sein  und  reinen  Öl-  oder  Trangeruch  besitzen. 

In  Behälter  1  und  2  wird  der  über  dem  Öl  befindliche  Schaum,  sowie  die 
zwischen  Öl  und  Wasser  befindliche  Fettschicht,  die  feine  Fleischpartikel  enthält  be- 
sonders abgezogen  und  später  in  doppelwandigen  Kesseln  mit  Wasser  aufgekocht. 
Dabei  gewinnt  man  noch  beträchtliche  Mengen  Öl,  das  aber  Neigung  zum  Gären 
zeigt.  Der  Rest  bildet  eine  feste  Masse,  „Gurry"  genannt.  Gurry, 

Entstearinieren. 

Aus  den  Bleichgefäßen  wird  das  Öl  direkt  in  Fässer  gefüllt  oder  vor-  ?pK 
her  entsteariniert,  da  es  andernfalls  unter  15— 160  schon  Niederschläge  gibt,  * 
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die  man  aber  ganz  gern  entfernt,  da  die  festen  Fettbestandteile  an  sich  eine 
gute  Marktware  sind.  Man  entsteariniert  in  der  gewöhnlichen  Weise  entweder 
durch  Abkühlen  und  Abzapfen,  oder  aber  viel  rationeller  durch  Abkühlen  und 
Abpressen  der  Masse  in  Filterpressen,  wie  Fig.  Q4  zeigt,  in  der  6  die  Filter- 
presse, 7  die  zugehörige  Preßpumpe  ist.  (Im  übrigen  vergleiche  bezüglich 
der  Entstearinierung  diesen  Band  unter  Knochenfett,  ferner  auch  über  Klären 
und  Läutern  Bd.  I,  S.  744^-»  und  über  Filterpressen  Bd.  I,  S.  754  ff.) 

Raffination. 

Zum  Beseitigen  des  schlechten  Geruchs  der  Fischöle  sind  viele  Ver- 
fahren vorgeschlagen,  einigermaßen  brauchbare  Resultate  ergeben  indessen  nur 
vcrf3^en!  die  Frhitzungsverfahren,  von  denen  einige  im  folgenden  erwähnt  sind1). 

Ch.  Culmann2)  hat  eine  Methode  zum  Reinigen  und  Geruchsentfernen 
von  Walfisch-,  Seehund-  und  Lebertran  vorgeschlagen,  die  aber  auch  für  Fisch- 
öle verwendet  werden  kann: 
dampf  Das  öl  wird  mit  schwach  überhitztem  Wasserdampf  von  108 — no°und 

dwtuution.  einer  gesättigten  Lösung  eines  sauer  reagierenden  Salzes  (vorzugsweise  Alaun 
oder  Aluminiumsulfat)  behandelt,  wobei  das  Reaktionsgefäß  auch  von  außen 
erwärmt  wird,  damit  der  Dampf  nicht  kondensiert  und  nicht  dieAlaunlösung 
verdünnt.  Hierdurch  werden  die  in  dem  Öl  teils  gelösten,  teils  emulgierten 
Eiweiß-  und  Leimstoffe  niedergeschlagen  und  übelriechende  Stoffe  mit  dem 
Dampf  entfernt.  Schwefelsäure  ist  bei  Fischölen  nicht  benutzbar,  da  sie  die- 
selben zu  stark  angreift 

Praktisch  führt  man  die  Raffination  folgendermaßen  durch:  100  kg  Öl  versetzt 
man  mit  2—4  Proz.  Alaun  in  kalt  gesättigter,  wäliriger  Lösung  oder  mit  der  entsprechenden 
Menge  Aluminiumsulfat  und  führt  Wasserdampf  von  108—  iio»  etwa  2— 4  Stunden  ein. 
Die  Schleim-  und  übelriechenden  Stoffe  werden  teils  als  Leimmasse  abgezogen,  teils 
durch  den  Wasserdampf  mit  fortgerissen.  Nach  Abstellen  des  Dampfes  scheidet  sich 
das  Öl  von  der  Lösung  ohne  jede  Emulsion  sofort;  es  wird  in  Klärgefäßen  bei  etwa 
80 0  abgefüllt,  klärt  sich  leicht  und  hat  auch  in  der  Wärme  keinen  unangenehmen  Ge- 
ruch.  Weiteres  Waschen  oder  Filtrieren  ist  unnötig. 

Über  einige  andere  für  Fischöle  vorgeschlagene  aber  in  der  Technik 
nicht  verwendete  Verfahren  vgl.  Bd.  I,  S.  794,  795  und  8092). 

Der  schlechte  Geruch  der  Öle  verschwindet  bei  der  Fetthärtung  s.  d. 
Von  wesentlicher  Bedeutung  für  das  Eindicken  der  Fischöle  und  des 
Trans  ist  das  Patent  von  Hemptinne3)  geworden,  bei  dem  unter  dem  Ein- 
fluß elektrischer  Glimmentladungen  das  Öl  außerordentlich  slark  verdickt 
werden  kann. 

Handel.         im  Handel  unterscheidet  man  vier  Ölmarken:  Extrafein,  Prima,  Se- 
kunda, Tertia. 

Verarbeiten  des  Gurry. 

Cur*y-  In  den  Klärgefäßen  setzt  sich  ein  Bodensatz  ab,  der  aus  Fleischfascrn 

besteht  und  „Gurry"  genannt  wird.  Das  darin  noch  enthaltene  Öl  wird  durch 

Abpressen  gewonnen. 

In  den  meisten  Bohusländschen  Fabriken  hat  man  sich  damit  begnügt,  diese 
Masse  auf  80—90"  zu  erwärmen  und  dann  in  Tücher  eingeschlagen  mit  offenen  Pressen 

1)  Weitere  Verfahren  siehe  Petersen  u.  Holstein.  Chem.  Centra'bl.  1008,  II,  1707, 
ferner  Weif  Ii  ng,  Franz.  Pat.  ^4456;  Fette  und  öle  1906,  18,  ferner  van  der  Heyden, 
Chem.  Revue  iqio,  t68;  W.  H.  Hofmann,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1913,  541,  Refe- 
ratenteil; Fritz  Schmidt  u.  H.  Sommerfeld,  Chem.  Rev.  1913,  38.-2)  Ch.  Cul- 
mann, D.  R.  P.  1 1  o 79 1 .  —  3)  Alex,  de  Hemptinne,  Chem.  Revue  1906,  232; 
Seifens.  1906,  167,  ferner  Okada,  Chem.-Ztg.  1907,  31,  1135;  Chem.  Revue  1907,  313. 
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(Marscillerpressen)  abzupressen.  Um  noch  mehr  öl  daraus  zu  gewinnen,  wird  bis- 
weilen die  rückständige  Preßmasse  in  großen  Gefäßen  gesammelt  und  nach  längerer 
Gärung  nochmals  gepreßt.  Hierbei  tritt  aber  ein  fürchterlicher,  meilenweit  bemerk- 
barer üeruch  auf.  In  der  Menhadenölindustrie  ist  es  vielfach  üblich,  den  Qurrv  mit 
Schwefelsäure  zu  behandeln  und  dann  zu  pressen. 

Torfstreufilter. 

Die  Brühe  von  den  Kochern  und  Klärgefäßen  enthält  nicht  unbedeutende  T9$££*' 
Mengen  Stickstoff,  Kali  und  Phosphorsäure,  das  Wasser  von  den  Fisch- 
behältern ist  mit  Blut  und  Fett  gemischt.  Um  diese  wertvollen  Substanzen 
nutzbar  zu  machen,  schlägt  Karl  O.  Leon  vor,  die  genannten  Abwässer  ein 
Torfstreufilter  passieren  zu  lassen.  Die  Fig.  94  zeigt  die  Filteranordnung.  Läng- 
liche zementierte  oder  gemauerte  Bassins  mit  geneigten  Böden  sind  unten 
mit  einer  Schicht  von  kleinen  Steinen  und  darüber  mit  Torfstreu  ausgelegt. 
Die  benutzte  Streu  soll  ein  kräftiges  und  für  lokalen  Gebrauch  bequemes 
Düngemittel  geben. 

Trocknen  des  Guanos. 

Der  Preßrückstand  von  der  zweiten  Pressung  wird  aus  dem  Preßraum  Trock»«.. 
mit  Kippwagen  g  nach  dem  Trockenraum  III  gebracht  (vgl.  Fig.  94  u.  96). 

Die  eigentümliche  Konsistenz  des  Heringsguanos,  sein  Fett-  und  Leim- 
gehalt, sowie  der  Umstand,  daß  er  durch  Zersetzung  leicht  und  bei  verhältnis- 
mäßig niedriger  Temperatur  einen  Teil  der  wertvollen  Stickstoffverbindungen 
verliert,  macht  das  Trocknen  schwierig  und  stellt  hohe  Anforderungen  an 
die  Apparate.  Die  beim  Trocknen  entweichenden  Dämpfe  greifen  zudem  auch 
Schmiedeeisen  ziemlich  stark  an,  Gußeisen  aber  weniger. 

Dampftrockenapparate  für  Ölsaat  und  Extraktionsrückstände  wurden  bereits 
im  I.  Bande  S.  634,  und  solche  für  entfettete  Grieben  Bd.  I,  S.  680,  682  und 
720 ff.  'geschildert.  Für  die  Fischguanofabrikation  speziell  kennt  man  viele 
Systeme,  diskontinuierliche  und  kontinuierliche,  die  jedes  für  sich  diese  oder 
jene  Vorzüge  besitzen,  ohne  aber  so  viele  zu  vereinigen,  daß  man  ein  System 
für  das  beste  erklären  könnte. 

a)  Kontinuierliche  Trockner.  Diese  bestehen  immer  aus  sich  um  Ko^5£ior 
ihre  Achse  drehenden  Zylindern,  die  direkt  oder  indirekt  mit  Feuergasen  oder  Trockner. 
Wasserdampf  beheizt  sind  und  außerdem  Rührvorrichtungen  und  Kratzer  be- 
sitzen. Früher  verwendete  man  in  Amerika  und  England  geneigte,  um  ihre 
Achse  gedrehte  Zylinder,  die  mit  radial  nach  innen  gestellten  Längsschaufeln 
versehen  waren.  Die  Feuergase  zogen  direkt  durch  den  Zylinder,  dem  vor- 
rückenden Guano  entgegen.  Hierbei  brennt  der  trockene  Guano  leicht  an. 
Fig.  99  zeigt  einen  Apparat,  wie  er  in  der  Menhadenölfabrikation  vielfach 
benutzt  wird,  aus  der  Fabrik  der  Fisheries  Company,  promised  land,  New  York. 

Die  nasse  Masse  tritt  bei  a  ein  und  bewegt  sich  durch  den  rotierenden  geneigten  Trocken- 
Zylinder  b,  wobei  sie  durch  die  Schaufeln  c  immer  fein  verteilt,  ausgestreut  und  durch  zy,mder- 
die  direkt  den  Zylinder  durchziehenden  Feuergase  getrocknet  wird.  Die  ganz  nasse 
Masse  kommt  zunächst  mit  den  heißesten  Oasen  in  Berührung,  ohne  jedoch  infolge 
ihres  hohen  Wassergehalts  zu  verbrennen,  und  tritt  schließlich  mäßig  warm  und 
trocken  am  Ende  der  Trommel  aus.  Die  Trockner  bringen  das  Material  von  50  Proz. 
auf  8—10  Proz.  Feuchtigkeit  und  erfordern  mit  einer  Leistung  von  5  t  pro  Stunde 
15  Pferdestärken. 

In  der  öl-  und  Guanofabrik  verwendet  man  heute  vielfach  Apparate  der 
in  Fig.  100  abgebildeten  Art')- 

1)  Diese  Form  wird  in  der  Guanofabrik  Korsön  (Norwegen)  benutzt.  Verfertiger 
ist  die  Maschinenfabrik  Kampen  in  Krisliania. 


Digitized  by  Google 


630 


Öle  und  Fette  von  Tieren. 


IS 

i 

CD 


Der  horizontale,  3  m 
lange  und  1,2  m  weite  Zy- 
linder a  wird  auf  Rollen  b 
gedreht  und  enthält  im  In- 
nern eine  entgegengesetzt  ge- 
drehte Rührvorrichtung  mit 
schräg  gestellten  oder  spiral- 
förmigen den  Transport  be- 
sorgenden Schaufeln  c  Die 
Verbrennungsgase  aus  dem 
unter  dem  Zylinder  liegen- 
den Ofen  o  streichen  zu- 
nächst um  denselben,  dann 
durch  denselben,  dem  Gu- 
ano entgegen.  Der  Appa- 
rat wird  kontinuierlich  mit 
einer  Speisewalze  bei  d 
(vgl.  auch  Bd.  1,  S.  422  u. 
Fig.  125)  gefüllt  und  am 
anderen  Ende  bei  e  entleert. 
Durch  eine  Öffnung  g  an 
einem  Ende  des  Zylinders 
kann  man  die  Masse  beim 
Trocknen  beobachten.  Man 
verwendet  zum  Heizen  ge- 
wöhnlich Koks,  der  wenig 
Rauch  gibt. 

Auch  die  sogenann- 
ten Tellcröfen,  welche 
eine  so  häufige  Verwen- 
dung zum  Trocknen  in  ver- 
schiedenen Industriezwei- 
gen finden,  sind  gelegent- 
lich für  die  Guanofabri- 
kation angewendet  worden, 
ohne  besonderen  Anklang 
zu  finden.  Sie  bestehen 
bekanntlich  aus  einer  An- 
zahl in  einem  Turm  über- 
einander geordneten  Bö- 
den und  einer  senkrech- 
ten, zentral  angeordneten 
Rührachse  mit  horizon- 
talen Flügeln,  welche  das 
Trockengut  langsam  von 
einem  Boden  zum  andern 
herunterschiebt  und  den 
unten  eintretenden  Tro- 
ckengasen entgegenführt. 

Bei  allen  direkt  mit 
Feuergasen  trocknenden 
Apparaten  ist  es  schwer, 
teilweise  Überhitzung  der 
Masse  zu  vermeiden,  und 
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h'ig.  100.   Trockner  mit  direkter  heuerung.  (Querschnitt.) 
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Trocken- 
tiommel 
■uit  Dampf- 


gelegentlich  brennt  auch  der  Inhalt  des  Trockners  an.  Viel  besser  und 
gleichmäßiger  wirken  aber  die  Apparate  mit  Dampfheizung. 

Einen  solchen  zeigt  die  Fig.  101 ;  er  besteht  aus  einem  doppelwandigen  Kessel  » 
und  einem  hohlen,  mit  12—16  Rührarmen  b  versehenen  heizbarem  Rührwerk  c  Doppel- 
mantel und  Rührwerk  werden  mit  Dampf  geheizt.  Die  Oase  können  mit  dem  Venti- 
lator V  abgesaugt  werden.  Die  Trocknung  ist  zwar  gut,  der  Apparat  ist  aber,  besonders 
wegen  der  leicht  auftretenden  Undichtigkeiten,  empfindlich.  Ver fertiger  ist  Forrest 
Pt  Sohn  in  Manchester. 


Fig.  101.  Trockner  mit  Dampfheizung.   (Längsschnitt  u.  Oberansicht.) 

ungdarre.  Ein  Zwischending  zwischen  den  kontinuierlichen  und  diskontinuierlichen 
Trockenapparaten  ist  die  sogenannte  Langdarre,  die  in  einigen  norwegischen 
Fabriken  angewendet  wird. 

Sie  besteht  aus  einem  25  m  langen,  tunnelförmigen  Ofen  aus  Ziegeln, 
dessen  Boden  von  Eisenplatten  gebildet  wird,  unter  denen  die  Verbrennungs- 
produkte aus  zwei  an  dem  einen  Ende  des  Ofens  befindlichen,  eisernen  Kalori- 
feren  (gewöhnlichen  sog.  Gurneyschen  Öfen  ähnlich)  hinstreichen;  außerdem 
passiert  die  von  den  Kaloriferen  erhitzte  Luft  den  Tunnel  selbst. 

Der  zu  trocknende  Guano  befindet  sich  in  dem  Tunnel  auf  einer  Wagen- 
reihe, und  zwar  ausgebreitet  auf  übereinander  liegenden  Hürden  aus  Eisen- 
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drahtgeflecht,  von  denen  sich  auf  jedem  der  14  Wagen  sieben  Hürden  über- 
einander befinden.  An  beiden  Enden  des  Tunnels  ist  eine  Ein-  bzw.  Aus- 
trittskammer, die  jede  für  einen  Wagen  Platz  bietet  und  durch  eine  äußere 
und  innere  Falltür  oder  Klappe  abgeschlossen  werden  kann. 

Die  Wagen  werden  der  in  den  Kaloriferen  erhitzten  Luft  entgegengeführt. 
Da  die  Masse  während  des  Trocknens  in  keiner  Weise  umgerührt  oder  zer- 
teilt wird,  bleibt  sie  leicht  klumpig.  Dennoch  ist  die  Trocknung  ziemlich  gut. 
Auch  auf  die  für  Leim  verwendeten  ähnlichen  Trockenapparate  sei  hingewiesen. 

Als  diskontinuierliche  Apparate  kommen  hauptsächlich  Dampf-  ^*r™E*e 
trocknungsapparate  in  Betracht,  bei  denen  weniger  leicht  ein  Überhitzen  und  Trockner. 
Anbrennen  des  Guanos  stattfindet.    Unter  den  vielen  Typen  dieser  Trock- 
nungsmaschinen zeichnet  sich  eine  Modifikation  des  sog.  Johnstonschen 
Trockenapparats  durch  Preiswürdigkeit,  Einfachheit  und  gute  Leistung  aus. 

Es  ist  ein  doppclwandiger,  gulieiserner,  flacher  Kessel  mit  Entleerungsklappe  im 
Boden  und  einer  senkrechten  Kührachse  mit  Schneckenradantrieb  und  gebogenen  Schabern, 
welche  dicht  am  Boden  herstreichen.  Der  Kessel  ist  mit  einem  Deckel  versehen 
(vgl,  Fig.  97).   Die  Füllung  beträgt  etwa  18  hl.   Der  Heizdampf  hat  etwa  3  Atm. 

Die  Trockenzeit  schwankt:  Großer  und  längere  Zeit  gelagerter  Hering 
braucht  länger  als  fetter  und  frisch  verarbeiteter.  Gewöhnlich  dauert  die 
Trocknung  im  Johnstonschen  Apparat  9  Stunden,  und  der  Guano  enthält  dann 
noch  10 — 12  Proz.  Feuchtigkeit,  was  dem  lufttrocknen  Zustand  entspricht; 
durch  weiteres  Trocknen  würde  nur  unnütz  der  Gehalt  an  Stickstoffverbin- 
dungen vermindert  werden. 

Nach  der  ersten  Trocknung  enthält  der  Guano  gewöhnlich  einzelne 
größere,  noch  feuchte  Stücke,  welche  beim  Lagern  Zersetzung  hervorrufen 
würden.  Man  siebt  diese  deshalb  durch  ein  rotierendes  Sieb  ab  (Fig.  97) 
und  trocknet  sie  nach,  nachdem  sie  vorher  in  einer  Schleudermasch  ine  zer- 
kleinert sind.  Der  getrocknete  und  etwas  abgekühlte  Guano  wird  möglichst 
in  trockenen,  gut  ventilierten  Räumen  in  nicht  zu  dicker  Schicht  gelagert. 

In  unserem  Plan  (S.  622)  wird  der  Guano  in  diskontinuierlich  arbeitenden 
Johnstonschen  Apparaten  h  vorgetrocknet,  durch  das  Becherwerk  i  gehoben, 
in  k  abgesiebt,  die  dicken  Stücke  in  1  zerkleinert  und  in  dem  kontinuier- 
lichen Trockner  fertig  getrocknet. 

Eigenschaften  und  Zusammensetzung  des  Heringsöls  (vgl.  a.  S.  617). 

Heringsöl  ist  hellgelb  bis  dunkelbraun,  kann  bis  über  40  Proz.  freie  Fett-  ^ 
säuren  und  bis  zu  1  Proz.  Unverseifbares ')  enthalten.  ic  *ou.  ' 

Aus  dem  Heringsöl  wurden  von  Bull2)  zwei  ungesättigte  Fettsäuren 
(C20H32O2  und  Cj4H40O2)  isoliert.  Fahrion  hat  1,59  Proz.  Oxyfettsäuren 
gefunden. 

Nach  Tsujimoto3)  sind  es  besonders  die  Oxyfettsäuren,  die  die  aus 
Fischölen  hergestellten  Seifen  dunkel  färben;  Bleichen  des  Öls  an  Licht  und 
Luft  führen  zur  Bildung  von  Oxysäuren. 

Die  Tabellen  auf  folgender  Seite  zeigen  die  Konstanten  mehrerer  Öle. 
Das  zweite  von  Tsujimoto  untersuchte  Öl  weicht  von  allen  anderen  Herings- 
ölen stark  ab;  vielleicht  besteht  es  hauptsächlich  aus  Haifischleberöl. 


1)  Fahrion,  Chem.-Ztg.  1899,  161  u.  1048.  —  2)  Chem.-Ztg.  1899,  996  u. 
»043-  —  3)  Tsujimoto,  J.  Coli.  Eng.  Tokyo  Imp.  Un.  Bd.  IV,  Nr.  5;  Chem.  Revue 
1909,  85. 


Digitized  by  Google 


634 


Öle  und  Feite  von  Tieren. 
Heringsöl. 


Nr. 


Herkunft 


Anzahl 

der 
Proben 


Spez.  Gew. 
bei  150 


Säure-Z. 


_L 


-  i 


i    Fahrion«)  [Deutschland  l 

||    England  i 

a   Bullu.Lillejord')    .   .         JjPJJ  } 

'      Japan  i 

3  MitsumaruTsujimoto')  {     jaJSJJ^)  1 

/  raffiniert  .   .  . 

4  Lund«)  J  hell  | 

l  dunkel.  .  .  . 

*)  Von  Clupea  palassi  C.  u.  V.  von  unzweifelhafter  Reinheit. 
Reinheit  ist  nichts  ausgesagt. 

Fortsetzung  voriger  Tabelle. 


0.9191 
0,9202—09310 

9,9215 
0,9222 
0,9251 
0,9178 
0,9224 
0,9233 


44.6 
40,2 
10,8-15,7 
1.8 
8,2 
2,02 

10,4 
o 

2,93 
14.1 

**)  Über  die 


Nr. 


V.-Z. 


J.-Z. 


Brech- 
ungs- 
exponem 


Unverseif- 
bares 

Proz. 


Schtnp.  der 
Fettsauren 


Äther  un- 
lösliche 

Bromfett- 
säuren 

Proz. 


1 

2 


3| 


184,8 
184,7-193,7 
170,9 

175.9 

lO0,5 

l85,9 

I84.5 

184 

185 


123-5 
132.7 
131  —  142 

131,0 
141,4 
123.4 
103,1 

137,4  (Wijs) 


1,4747 
1,4720 

(Temperatur 

nicht 
angegeben) 


o,99 


0,87 
1,81 


31,5° 
30,5» 


21,7 
12,7 


Analytische  Daten  einiger  Heringsöle.*) 


Un- 


Be- 


zeichnung       Eigen-  ; 

Schäften 


Farbe  und    Was-  Asche  Säure- 


seif- 
bares 

Proz    Proz.  Proz. 


V.-Z. 


Oly-    17  Liebermann- 
zenn    J-_z-  Morawskis 
Reaktion 


Herin 
öl 


gelb,  trüb 
mit  hellem      —  — 
Satz 


j 

13,3  188,7 


9,6  1 131,8  rötlich 


23,4    201,1  9,72 


violett  dann 
grün 


Herings-  rötlichbraun 
öl  K  •     mit  weißem     0,5  0,1 
Satz 
Norweg. 

Fischtran  >   rotbraun       0,35    —      0,45   10,6    187,0    9,65   135,0  karminrot 
*)  Rose  Kunze,  Bergen  Seifensieder-Ztg.  1913,  S.  474. 


1)  Fahrion,  Chem.-Ztg.  1809,  23,  162.  —  2)  Bull  u.  Lillejord,  Chem.-Ztg. 
1899.  23,  1043.  —  3)  Mitsumaru  Tsujimoto,  The  Journal  of  Tokio  Imperial  Uni- 
versity  1906.  —  4)  I.und,  S;ifensieder-Ztg.  41,  414  und  443. 
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Verwendung.  Das  Fischöl  findet  gelegentlich  Verwendung  in  der  Seifen-  Verwendung 
fabrikation  und  in  der  Lederfabrikation.    In  der  ersteren  werden  nur  die  M 
besten  Öle,  in  der  zweiten  auch  Sekunda-  und  Tertiaware  benutzt  Auch 
als  Schmieröl  findet  es  vielfach  Verwendung,  ebenso  als  Zusatz  und  Ver- 
fälschungsmittel zu  vielen  anderen  Ölen. 

Rückstände  (Guano). 
Die  Rückstände  bei  der  Heringsölgewinnung  werden  als  Düngemittel  Düngemittel, 
verwendet  und  eignen  sich  besonders  für  Reis-  und  Getreidefelder.  In  Japan 
sollen  in  den  ausgedehnten  Orangenkulturen  und  ferner  in  den  Vereinigten 
Staaten  von  Amerika,  besonders  auch  in  Kalifornien,  günstige  Resultate  er- 
zielt sein. 

In  den  letzten  Jahrzehnten  versuchte  man  die  Heringsrückstände  als  Futtermittel. 
Futtermittel  zu  verwerten.   Die  meistens  als  Mehle  in  den  Handel  kommen- 
den Rückstände  wurden  gewöhnlich  mit  15—25  Proz.  Weizenkleie  oder  Hafer- 
schrot verfüttert 

Die  Heringsmehle  haben  folgende  Zusammensetzung: 


I.')  II.») 

Wasser  3,57  6,9 

RohproteTn  .  40,87  40,6 

Rohfett  11,95  16,7 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  und  Rohfaser  .  34,64  28,4 

Asche  8,90  7,4 


2.  Menhadenöl. 

Menhadentran;  Amerikanisches  Fischöl;  Huile  de  Menhaden;  Men- 

haden  oil;  Olio  di  Menhaden. 

Gewinnung:  Das  Menhadenöl  wird  aus  dem  Fleische  von  Alosa  Men-  Gewinnung 
haden  C«v.  an  der  Long-Island-Küste  Nordamerikas  gewonnen.  Der  30  bis  dCd"öu  * 
38  cm  lange  Fisch  ist  etwas  größer  als  der  Hering,  wiegt  300—500  g  und 
wird  an  der  Küste  des  Atlantischen  Ozeans  von  Maine  (Bay  of  Fundy)  bis 
Florida  angetroffen.  Im  März  oder  April  trifft  er  zuerst  in  der  Chesapeake- 
bay  ein;  von  Juni  bis  etwa  Ende  November  ist  er  an  der  Küste  von  Maine. 
Man  fängt  die  Fische  ausschließlich  mit  Netzen  und  verarbeitet  sie  ganz  so 
wie  den  Hering  (vgl.  dieses). 

Der  Fang  geschieht  1  — 10  engl.  Meilen  vom  Lande  entfernt  Fast  alle 
Fabriken  benutzen  kontinuierliche  Kochapparate  und  Pressen,  einige  auch 
kontinuierliche  Trockenapparate. 

Durchschnittlich  gibt  der  Menhaden  10  Proz.  Öl  und  25  Proz.  ge- 
trockneten Guano.  Der  Fettgehalt  beträgt  2  bis  25  Proz.  in  der  Mitte  der 
Saison,  wo  der  Fisch  am  fettesten  ist 

In  Amerika  bestehen  etwa  30  Menhadenölfabriken  an  der  ganzen  Küsten- 
strecke hin,  welche  ihre  eigenen  Fangdampfer  besitzen;  zusammen  70  Stück. 
De;  Mittelpunkt  der  Industrie  ist  die  Chesapeakebay,  in  deren  Nähe  sich 
16  Fabriken  befinden,  und  Beaufort  im  Staate  Carolina  mit  10  Fabriken. 
Weitere  vereinzelte  Fabriken  finden  sich  an  der  Küste  von  Florida,  New 
Jersey,  New  York  und  Massachusetts.  Letzterer  Staat  besitzt  die  größte 
Fabrik  in  Promised  Land.  In  neuester  Zeit  benutzt  man  auch  schwimmende 

1)  Analysen-Repert.  der  landw.  ehem.  Versuchsstat  Breslau  1894—1899  —  2)  Jahres- 
bericht über  den  Fortschritt  der  Agrikulturchemie  1891,  463. 
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Fabriken,  d.  h.  Dampfer,  die  den  Fischdampfern  folgen,  um  die  Verarbeitung 
des  Fanges  gleich  auf  hoher  See  vorzunehmen. 

Die  amerikanische  Menhadenindustrie  erzeugte: 

bis  1903  1910  1911 

Menhadenöl  40000  72000  115000  Fässer 

Ungetrockneten  Menhadenguano  40000  58ooo  t 

Getrockneten  Menhadenguano  .  30000  40000  t 

"mvkSi  Die  Handelsmarken  sind:  „prime  crude",  „brown  strained",  „light 
strained". 

■SSSn  Eigenschaften.  Auffallend  hoch  sind  beim  Menhadenöl  das  spez.  Ge- 
wicht, die  Jodzahl  und  der  Oehalt  an  stark  ungesättigten  Fettsäuren.  Es  ist 
weingelb  bis  dunkelbraun.  Das  rohe  öl  erstarrt  schon  bei  etwa  -f-  170,  die 
entsteariniertcn  bei  —  40.  Der  Gehalt  an  Un  verseif  barem  bewegt  sich  zwischen 
0,61  und  1,60  Proz.  Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  erniedrigt  das  spezifische 
Gewicht,  und  zwar  um  0,00054  bis  0,00084  für  je  5  Proz.  freie  Fettsäure.  Auch 
die  übrigen  Konstanten  werden  wesentlich  durch  den  Fettsäuregchalt  be- 
einflußt i). 

Allen  fand  11,1  Proz.  Glyzerin,  Jean  0,02  Proz.  Jod.  Die  Sauerstoff- 
aufnahme bei  der  Livacheschen  Probe  betrug  nach  Jean  innerhalb  drei 
Tagen  5,45  Proz. 

Menhadenöl. 


Bull 


Thomson  und 
Ballantyne  . 

Allen   .   .   .  . 

Parker  und 

Mc  lllhiney. 


Archbutt. 

Liverseegc 
Lund1).  . 


Spez. 
üew. 

Säure- 

Z.  ; 

| 

v.-z. 

J,Z. 

o,Q3" 
(15°) 
0,9284 

O 

10,8 

1 

i8S,8  172,0 
193  139,2(?) 

0,0311 

(15.5°) 
0,9320 

(15,5°) 

"  ! 

189,3 
192 

160 
147-9 

0,0307 

bis 
0.931 6 
(15,5°) 

j 
1 

170,4 
bis 
178,8 

;  Stark  ungesät- 
tigte  Fetts. 

bares 

J.-Z. 


Proz. 
1,4 


Prozent- 
gehalt 


Mau- 
mene- 
Z. 


0,9305  3,4  ,  191,2 1  173,5 
(15°) 

0?3i6|  13.6  !  m 


(Wijs) 


23,1 
12,2 


342 
302 


Licht- 
brechung 
im  Butter- 
refrakto- 
meter 


126° 


IS 

128" 


71,3  (4O<0 
80,7(25") 


1)  A.  Oswald  Ransome,  J.  Soc.  Chem.  Ind.  1912,  31,  671.  —  2)  Lund,  Seifen- 
sieder-Ztg.  1914,  41,  414  und  443. 
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Farbe 

Geruch 

j  Spez.  Gew. 

|  Säure-Z. 

J.-Z. 

Abraham  Lusskin »)  { 

Nr.  i  sehr  hell 
i  Nr.  2  dunkelbraun 

gut 
schlecht 

0,9240  (J5°) 
0,9210(15°) 

|  M 
41.9 

137,9 
136,» 

Schon  vor  längerer  Zeit  hat  A.  H.  Gill  darauf  hingewiesen,  daß  die  ^SSt 
Trockenfähigkeit  des  Menhadenöls,  wenn  auch  nicht  der  des  Leinöls,  so  doch 
der  des  Mais-  und  Baumwollsamenöls  gleichzusetzen  sei.  Es  wird  daher 
auch  in  der  Farbenindustrie  in  ansehnlichen  Mengen  angewendet.  Seetieröle 
sind  im  allgemeinen  nicht  trocknend;  die  Anwendung  des  Menhadenöls  in 
der  Firnisfabrikation  ist  daher  um  so  bemerkenswerter2).  Hertkorn2)  ver- 
suchte sämtliche  Trane  durch  Entstearinieren  besser  trocknend  und  der  Firnis- 
fabrikation dienstbar  zu  machen. 

Verwendung.  Infolge  seiner  Trockenfähigkeit  dient  es  zum  Verfälschen  Venrendung 
des  Leinöls.  Selbst  wird  es  mit  Mineralöl  und  Harzöl  verfälscht  Seine  hSe^öu! 
Hauptverwendung  findet  das  Öl  in  der  Lederindustrie  als  „Lederfett",  da  es 
das  Leder  geschmeidig  und  widerstandsfähig  macht.  Die  dunkelbraunen  Öle 
werden  zum  Tempern  von  Stahl  gebraucht,  die  mit  H2S04  raffinierten  Öle 
dienen  zu  Beleuchtungszwecken.  Auch  in  der  Seifenfabrikation  sowie  Jute- 
spinnerei finden  ansehnliche  Mengen  Verwendung. 

Rückstände.  Über  die  Trocknung  der  Rückstände  vgl.  S.  629.  Sie  Ruduandc. 
enthalten  durchschnittlich  8  Proz.  Stickstoff  und  8,5  Proz.  Phosphorsäure. 
In  manchen  Oegenden  trocknet  man  die  Rückstände  nicht,  sondern  behandelt 
sie  mit  4—10  Proz.  ihres  Gewichts  H2S04  von  500  Be,  die  das  durch  Zer- 
setzung gebildete  Ammoniak  bindet  und  das  Calciumphosphat  teilweise  lös- 
lich macht,  worin  auch  der  Vorteil  vor  dem  luftgetrockneten  Fischöl  beruht 
(acidulated  scraps4)). 

3.  Sardinenöl,  Japanisches  Fischöl. 

Japantran;   Huile  de  sardine;  Huile  de  Japon;  Sardin  oil;  Japan 
fish  oil;  Olio  di  sardine;  Olio  di  sardine  del  Giappone. 

Gewinnung.  Man  muß  unterscheiden  zwischen  dem  bei  uns  aus  den  Gewinnung 
Köpfen  der  sonst  anderweitig  verwerteten  Sardinen  gewonnenen  Öle  und  dem 
japanischen  Fischöl,  das  in  ähnlicher  Weise  wie  Heringsöl  (S.  620)  aus  der 
ganzen  Sardine,  Clupanodon  melanostica  T.  u.  S.5),  gewonnen  und  durch 
Einblasen  von  Dampf  geruchlos  gemacht  wird.  Jährlich  werden  noch  1430  t 
nach  Europa  exportiert  vielfach  aber  mit  anderen  Fischölen  vei schnitten. 

Japanisches  Fischöl  kommt  sowohl  von  der  Insel  Jesso  und  anderen 
Inseln,  als  auch  hauptsächlich  von  der  Halbinsel  Awa,  welche  gegenüber 
Yokohama  liegt.  Zur  Gewinnung  des  Öls  dienen  Heringe  und  Sardinen, 
die  nicht  frisch  verkauft  oder  wegen  Mangel  an  Salz  nicht  eingepökelt  werden 
können,  und  allerhand  Fischabfall. 


1)  Aus  Seifens.-Ztg.,  ref.  Chem.  Rev.  1913,  25.  —  2)  Parker  u.  Mc  Illhiney, 
A  report  upon  Linseed  oil  and  its  adulterants.  —  3)  Hertkorn,  D.  R.  P. 
Nr.  129809  und  Nr.  137306.  —  4)  Weitere  vergleiche  man  bei:  Way,  Journ.  of 
the  Royal  Agricult.  Society  of  England  10,  2;  Pettitt,  London  Journ.  of  Arts 
i8n,  312;  Dingler  p.  J.  129,  159;  Molon,  Compt.  remlus  38,  1018;  Dingler  p.  J.  132, 
46^.;  Pnyen,  Precis  de  chim.  ind.  1855,  3.  Aufl.,  420;  Dingler  p.  J.  139,  53-65;  Polyt 
CentrJjL  l8>6,  491.  —  5)  Tsujimoto,  The  Journ.  of  Tokyo  Imp.  Unhersity  1906, 
1—9;  Journ.  S.k.  Chem.  Ind.  1900,  818;  Chem.  Revue  1906,  278;  The  Analyst  31,  Nr.  367. 
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Eigenschaften  und  Zusammensetzung  (vgl.  auch  S.617).  Jap.  Fischöl  ist  sch^nd 
hellgelb  bis  gelbbraun.   Nach  Fahrion1)  bestehen  die  festen  Fettsäuren  aus  jap*" 
Palmitin-  und  Stearinsäure.  Die  flüssigen  Fettsäuren  enthalten  eine  den  Linolen- 
säuren isomere  Fettsäure  von  der  Formel  ClsH30O2,  für  die  Fahrion  den 
Namen  Jekorinsäure *)  vorschlug.   Tsujimoto3)  bezweifelt  jedoch  das  Vor- 
handensein dieser  Säure  im  Sardinenöl. 

Walker  und  Warburton4)  erhielten  aus  einem  japanischen  Fischöl 
21—22  Proz.  „hexabromierte"  Glyzeride;  aus  den  Fettsäuren  23—23,3  Proz. 
eines  Bromids,  das  sich  bei  2000,  ohne  zu  schmelzen,  schwärzte.  In  einer 
anderen  Probe  gaben  die  Glyzeride  49—53,3  Proz.,  die  Fettsäuren  38  bis 
39,3  Proz.  Bromide. 

Bei  den  drei  in  der  Tabelle  S.  638  aufgeführten  Ölen  erhielt  Tsujimoto 
durch  Bromieren  einer  loproz.  Lösung  in  Eisessig  bei  50,  Filtrieren  und  Aus- 
waschen mit  reichlichen  Mengen  Äther  47,1  Proz.,  44,2  Proz.  und  44,9  Proz. 
eines  farblosen  Bromids  mit  70—70,2  Proz.  Bröm  von  der  Zusammensetzung 
Cj8H2S02Brs  (Clupanodonsäureoktobromid 5),  das  in  allen  Lösungsmitteln 
unlöslich  war  und  sich  bei  200 0  bräunt,  ohne  zu  schmelzen.  Die  aus 
dem  Bromid  mit  Zink  und  alkoholischer  Salzsäure  gewonnene  Säure  hatte 
die  Jodzahl  344,4  (statt  theoretisch  367,7).  Die  Clupanodonsäure  soll  nach 
Tsujimoto  13—14  Proz.  der  Fettsäuren  ausmachen. 

Bull  will  aus  dem  Japantran  12,1—26,4  Proz.  flüssige  Fettsäuren,  deren  Jod- 
zahl 292,8—358,3  ist,  isoliert  haben.  (Vgl.  Tabelle  S.  638.) 

Okada6)  will  eine  Isocetinsäure  C,-H,0Ot  gefunden  haben  (vgl.  S.  619). 

Verwendung.  Das  japanische  Sardinenöl  dient  hauptsächlich  zum  Ge-  v«^ 
schmeidigmachen  des  Leders;  in  der  Seifenfabrikation  finden  die  bessern  und  M 
geruchfreiern  Sorten  Anwendung. 

Rückstände.  Die  Stickstoff-  und  proteinreichen  Rückstände  werden  in 
Japan  als  Düngemittel  benutzt.  Aus  Korea  sowohl  als  aus  Sibirien  werden, 
da  die  Eigenproduktion  den  Bedarf  nicht  zu  decken  vermag,  viele  tausend 
Tonnen  dieser  Fischrückstände  eingeführt. 

4.  Sprottenöl. 

Sprottentran;  Huile  de  spratt;  Sprat  oil. 

Ein  kleiner  Teil  der  an  der  belgischen  Küste  gefangenen  Sprotten, 
Clupea  sprattus  Cuv.  =  Harenguld  sprattus  Bt.,  wird  zu  Ol  und  Guano 
verarbeitet. 

Das  Öl  ist  gelb  bis  braun. 

Nach  HensevaP)  setzt  sich  dieser  Fisch  folgendermaßen  zusammen: 


Zusammensetzung  Wasser 


Stickstoff 


2,15-Ü 


Phosphor- 
säure 


0,8—1,2  2,35—2,8 


8-»o,4         3-5,3  12,5-15,2 


des  Sprottfisches  .  65— 70  Proz.  10— 14,9  Proz. 
der  Rückstände.       8-15  „  3~7  „ 

(Guano) 

1)  Fahrion,  Chem.-Ztg.  1893, 435, 521,685  u.  f.;  Chem.-Ztg.  1899,  S.  161  u.  1048.— 
2)  Siehe  Bd.  I,  71.  —  3)  S.  Anm.  5,  S.  637.  —  4)  Walker  u.  Warburton,  The  Analyst 
1902,  27,  237;  ref.  Chem.  Centralbl.  1902  11,826.-5)  Siehe  Bd.  I,  S. 72  und  diesen  Bd. 
S.  618.  —  6)  Okada,  Chem.  Centralbl.  1909, 1,  304.  —  7)  Henseval,  Chem.  Revue  1903, 
S.  204  (Travaux  de  la  Station  de  recherches  relatives  ä  la  peche  maritime  ä  Ostende). 
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Sprottenöl  (Henseval')  und  Deny). 


Spez. 
Gew. 
15° 


Säitre- 

Z. 


V.-Z.  J.-Z. 


j  Heh- 
ner-Z. 


Rei- 
chcrt- 

Z. 


0,9374    6,9     194,21  122,5  .  95,»  M 

bis 
142 


Ace-  Mau- 
tvl-  inene- 
Z.  Z. 


Licht 


L'n-  - 


brechüng    G\y-  |  ver- 
im        z^rin  |  seif-  ,  o  * 


im 

Butter- 
refraktom. 


8,8    96,5"     76  (25°) 


22 


Proz. 
10,5 


bares 
Proz 


>,36  8, 


(20°) 


«,4795 


Fettsäuren. 


Erstp.  Schmp. 

Säure-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

!  Acetyl-Z. 

254°  27*1° 

196,3 

200,8 

147,6 

Das  Öl  enthält  0,28  Proz.  flüchtige  Fettsäuren  und  1,36  Proz.  Unverseifbares. 
Rückstände.    Die  Zusammensetzung  der  getrockneten  Rückstände  nach 
Henseval  zeigt  die  zweite  Reihe  der  Tabelle  auf  der  vorigen  Seite. 


5.  Weniger  bekannte  Fischöle. 

Die  Eigenschaften  einiger  weniger  bekannten  Fischöle  zeigt  die 
folgende  Tabelle. 


Name 


Spez.  N 

bei     |     V  "Z-  J  "Z-  ner-Z. 


Un- 
ver- 
seif- 
bares 

Proz. 


Fahrio  n 


Zdarek 


Bull  und 
Ulle- 
jord 


rosten s, 

21,6 

183,2 
bis 
1007 

162 

Karpfenöl ,  Cypri- 
nus  carpio, 

0,917 

(27,2") 

202,3 

84,3 

Störöl,  Accipenser 
sturio, 

0,9236 

0,23 

1 

186,3  i  125,3 

Königsfischöl, 
Lampris  luna, 
Sunfish  oil 

0,901 

2,15 

147,6 

102,7 

Centrolophus  pom- 
pilus,  Blackfish 
body  oil 

0,9366 

o,75 

203,4 

126,9 

 Cramp  fish 

oil 

0,009 

0,79 

148,2 

107,3 

Fettsäuren 


mittl. !  d 
Mol.-  2 
Gew.  tu 


— 

E 


287,4 

-  1 277,7 
1,78 
24,1 

2,0 
22,0 


28    33  4 


1)  Henseval,  Chem.  Revue  1903,  S.  204  (Travaux  de  la  Station  de  recherches 
relatives  ä  la  peche  maritime  &  Ostende). 
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6.  Lachsöl 

Salmon  oil;    Huile  de  Saumon;   Olio  di  Salmone. 
Das  Öl  aus  dem  Körperfleisch  des  Lachses  (Salmosalar)  wird  bei  der  Lachs- 
konservenindustrie in  Britisch-Columbia  und  Canadaals  Nebenprodukt  ge- 
wonnen. DasÖlisthellgoldgelb,riechtmildundschmecktfürein  Fischöl  angenehm. 


Spez.  Oe«. 
15-5° 
15,5" 


V.-Z.  jj.-Z.   R.-M.-Z.    Hehner-Z.  Säure-Z. 


1-Z.  der  Unverseif- 
tlüssigen  bares 
Fettsäuren  Pro*. 


0,9286       182,8    161,4     0,55  Q5  49  197-4  4  4 

Das  Öl  wird  viel  exportiert. 

7.  Karpfenfett  >). 

Das  Fett  von  Capriatis  carpio  L,  dem  Karpfen,  ist  im  flüssigen  Zu- 
stande von  dunkelgelber  Farbe  und  von  derselben  Konsistenz  wie  das  Schild- 
krötenfett.   Der  Geruch  ist  nur  schwach  und  nicht  unangenehm. 

Fett. 


Spez.  Gew. 

Schmp.     Erstp.  Säure-Z. 


v.-z.  I  J.-Z. 


Unverseifbares 
Proz. 


0,9107  25,6« 
unscharf 


8,8»    |     0,18     J  202,3  j  84,3  I  0,27 


Fettsäuren. 


Schmp.     Erstp.    ^    R  -M.-Z.  |  j,Z.    Acetyl-Z.  j  ^ 


33,4"       28,0«         277.7  2,1     '  84,2       12.9  201,1 

b)  Leberöle. 

Von  Ingenieur  P.  M.  Heyerdahl. 

Leberöl  wird  aus  den  Lebern  verschiedener  Fischarten  gewonnen,  deren 
wichtigste  der  Hochseedorsch  (Gadus  morrhua)  ist;  geringere  Bedeutung 
haben  andere  Dorscharten,  die  Haifische  und  Rochen.  Charakteristisch  für 
die  Leberöle  ist  ihr  hoher  Cholesteringehalt 

I.  Dorschlebern!. 

Lebertran;  Kabeljaulebertran;  Stockfischlebertran;  Oleum  jecoris 
aselli;  Huile  de  foie  de  morue;  Huile  de  Bergen;  Cod  liver  oil; 
Liver  oil;  Olio  di  fegato  di  merluzzo. 

Roh  material. 

Das  Dorschleberöl  gewinnt  man  aus  der  Leber  des  Dorsches  {Gadus 
morrhua),  dessen  Gewicht  im  allgemeinen  zwischen  4  und  8  Kilo  schwankt, 
jedoch  auch  gelegentlich  20-30  kg  beträgt;  auf  1  hl  gehen  gewöhnlich 
300 — 400  Fische,  manchmal  aber  auch  nur  200,  und  andererseits  manchmal  600, 
1000,  ja  bis  3000  Fische.  Die  Leber  enthält  gewöhnlich  30—50  Proz.  Fett,  selten  J^g^J 
bis  60  Proz,;  manchmal  aber  auch  so  wenig,  daß  sie  in  Wasser  untersinkt. 

1)  Chem.  Revue,  1903,  223.  —  2)  Zdarek,  Ztschr.  f.  pliysiol.  Chem.  1903,  37,  462. 
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Der  an  Grundleinen  gefangene  Dorsch  ist  magerer  als  der  im  Netz  gefangene. 
Der  Fettgehalt  schwankt  in  den  einzelnen  Jahren  und  auch  im  Verlaufe 
eines  Jahres.  Während  der  Laichzeit  ist  z.  B.  die  Leber  auf  den  Lofoten  unter 
der  Westküste  Norwegens  zu  Anfang  der  Fischereisaison  am  fettesten,  bei  der 
Frühjahrsfischerei  in  Finnmarken  dagegen  ist  das  Umgekehrte  der  Fall.  Dies 
hängt  mit  dem  wechselnden  Nahrungsreichtum  des  Golfstromes  zusammen. 
Sehr  fette  Leber  ist  cremegelb,  minder  fette  mehr  rötlich  und  fettarme  braun 
bis  fast  schwarz  Auch  grüne,  scheinbar  kranke  Lebern  kommen  gelegentlich 
vor.  Fette  Lebern  t,ind  so  zart,  daß  sie  durch  schwachen  Fingerdruck  bersten, 
magere  dagegen  sehr  zäh.  Erstere  geben  helleres  und  besseres  Öl  als  letztere. 

Die  Zusammensetzung  des  Fettes  hängt  von  Ernährung  und  Tem- 
peraturverhältnissen ab;  so  enthält  z.  B.  das  Öl  aus  Finnmarken  mehr  feste 
Fette  als  das  von  den  Lofoten;  besonders  das  öl  des  sog.  „Bodde- 
dorsches",  der  sich  während  der  Fangzeit  hauptsächlich  von  Bodde  {mallotus 
vülosus),  einem  kleinen  zu  den  Lachsen  gehörigen  Fisch  ernährt,  ist  reich  an 
Zkdtd*ir>'  ^esten  Fetten-  Die  Lebern  verderben  leicht  und  geben  dann  dunkler  gefärbtes 
i  rbcrn.  und  an  freien  Fettsäuren  und  sonstigen  Beimengungen  reiches  Öl  (vgl.  S.  643), 
sie  müssen  deshalb  schnell  nach  dem  Herausschneiden  aus  dem  noch  ganz 
frischen  Fisch  verarbeitet  werden  Nicht  möglich  ist  dies  leider  dort,  wo  der 
Fischfang  weit  vom  Lande  entfernt  betrieben  wird,  so  daß  die  Fischer  immer  erst 
nach  einigen  Tagen  an  Land  kommen,  oder  auch  in  wärmeren  Breitengraden 
und  zu  einer  Jahreszeit,  wo  Luft-  und  Meerestemperatur  hoch  ist. 

Fast  ausschließlich  in  Norwegen  sind  alle  diese  Umstände  günstig,  da  die 
Fischer  täglich  mit  ihrem  Fange  zu  dem  Verarbeitungsplatz  kommen  und  der 
Fang  hauptsächlich  in  der  kalten  Jahreszeit  erfolgt 
FtagpMtn  In  großem  Maßstabe  fängt  man  den  Dorsch  sonst  noch  bei  New  Found- 
mgic«.  jan{j  an  Kuste  von  Labrador,  in  Japan,  Island,  auf  den  Faröerinseln  und 
in  Schottland.  Der  wichtigste  Dorschfang  in  Norwegen  ist  der  sog.  Gyde- ») 
oder  Kabeljaufang  an  der  ganzen  Westküste,  hauptsächlich  bei  den  Lofoten  und 
vor  der  Romsdalküste.  Die  ersten  Kabeljau  oder  Skrei  treffen  im  Dezember 
ein,  die  Hauptmasse  selten  vor  Januar  und  Februar  und  verschwinden  wieder 
im  April.  Die  Leber  ist  während  dieser  Zeit  groß  und  kann  frisch  bei  tiefer 
Luft-  und  Meerestemperatur  täglich  an  Land  gebracht  werden,  und  da  während 
dieser  Zeit  auch  kein  anderer  Fisch  gefangen  wird,  ist  sie  vollkommen  un- 
vermischt,  und  der  Lofotendampftran  infolgedessen  anerkanntermaßen  der  beste. 

Die  Finnmarken-  oder  Boddefischerei  ist  ebenfalls  sehr  bedeutend,  aber 
weniger  regelmäßig.  Hier  werden  die  jüngeren  Dorsche  gefangen,  die  sich 
hauptsächlich  von  der  fetten  Bodde  nähren,  deren  Fett  in  der  Leber  des 
Dorsches,  welche  als  Fettreservoir  djent,  aufgespeichert  wird.  Das  Leberfett  des 
Boddedorsches  besitzt  infolgedessen  mehr  feste  Fette  und  hat  atwas  abweichen- 
den Geschmack.  Die  von  März  bis  Mitte  Juni  dauernde  Boddefischerei  geht 
im  letzten  Monat  in  die  Frühjahrsfischerei  über,  während  welcher  Zeit  ältere 
Dorsche,  die  gelaicht  haben,  zuströmen,  aber  gleichzeitig  auch  Schellfische  und 
später  der  Sei  (Köhler-  oder  Kohlfisch).  Deswegen  müssen  die  Lebern  dann 
sorgfältig  sortiert  werden,  denn  Schellfischleber  gibt  dem  Tran  einen  erdigen, 
Seileber  dagegen  einen  zusammenziehenden,  faden  Geschmack.  In  einzelnen 
Jahren  ist  der  Finnmarkentran  ziemlich  dunkel  und  rötlich  gefärbt  durch  ein 
kleines  Krebstier  (Calanus  finmarchicus),  das  dem  Dorsch  zur  Nahrung  dient. 


1)  üyde  —  Laichen:  also  Fang  zur  Laichzeit. 
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Auch  im  Sommer  und  Herbst  wird  in  Norwegen  der  Dorschfang  be- 
trieben, meist  jedoch  in  großer  Entfernung  vom  Land,  so  daß  die  in  der 
Regel  mit  Schellfisch,  Brosme,  Läng,  Sei,  Meerengel  usw.  gemischten  Lebern 
selten  frisch  genug  an  Land  kommen. 

In  anderen  Ländern  sind  natürlich  andere  Verhältnisse  maßgeblich,  doch 
mögen  die  obigen  Beispiele  genügen.  Wichtig  ist  immer,  zu  beachten,  wie 
die  Bedingungen  für  den  frischen  und  ungemischten  Zustand  der  Lebern  sind. 

Gewinnung. 

Man  unterscheidet:  Lebertran. 

1.  „Natürlichen  Medizinallebertran",  Gewinnung. 

2.  „Dampf-Medizinallebertran"  und 

3.  „technischen  Tran". 

Zu  ihrer  Gewinnung  kennt  man  zwei  Verfahren.  Bei  dem  älteren  und 
primitiveren  überläßt  man  die  Lebern  der  natürlichen  Zersetzung,  wobei  das 
Öl  austritt.   Bei  dem  neueren  schmilzt  man  mit  Dampf  aus. 

Gewinnung  von  natürlichem  Lebertran. 
Bei  dem  älteren  Verfahren  werden  die  Lebern  in  dem  Zustande,  wie  sie  Ctowtanwiji 
an  Land  gebracht  werden,  ohne  jede  Reinigung  in  bis  zu  30 1  fassenden  iich«n 
Holzgefäßen  sich  selbst  überlassen,  nur  ab  und  zu  mit  einem  Holzscheit  um-  Lcbcrtran- 
gerührt   Das  aus  der  faulenden  und  Gase  entwickelnden  Masse  austretende 
Öl  wird  abgeschöpft.  Die  ersten  Portionen  sind  hellgelb,  die  späteren  werden 
immer  dunkler,  reicher  an  freien  Fettsäuren  und  immer  stärker  übelriechend. 
Man  klärt  das  Öl  in  Behältern,  wobei  sich  feste  Leberteile  und  Stearin  ab- 
setzen, und  unterscheidet  drei  Sorten  dieses  „natürlichen  Lebertrans". 

2  blanken  j  naturncnen  Medizinallebertran 
3.  braunblanken  Tran  (technischen  Tran). 

Die  erste  Sorte  ist  ganz  hell,  die  zweite  bräunlichgelb,  beide  dienen  als  Sorten. 
Medizinaltran,  während  die  dritte,  mehr  oder  weniger  braune  Sorte  nur  tech- 
nischen Zwecken  dient 

Wenn  die  zurückbleibenden,  festen  Leberreste  beim  bloßen  Stehen  kein 
Öl  mehr  abgeben,  erwärmt  man  sie  in  Eisenkesseln  unter  Umrühren.  Dabei 
verdampft  das  Wasser,  das  restierende  Fett  tritt  aus,  und  die  festen  Bestand- 
teile ballen  sich  zusammen.  Dieses  sog.  „Tranbrennen"  betrachtet  man  als 
gut  gelungen,  wenn  der  Tran  einen  bläulichen  Schimmer  hat  Der  so  noch 
gewonnene  Tran  ist  dunkelbraun,  noch  reicher  an  freien  Fettsäuren  und  wird 
„brauner  Tran"  genannt;  er  dient  nur  zu  technischen  Zwecken.  Heyerdahl 
fand  folgende  Mengen  freier  Fettsäuren  in  verschiedenen  Sorten  Tran: 

Heller  Tran  ca.  3—4  Proz.  freie  Fettsäure  Freie 

Braunblanker  Tran  „10      „      „        „  Fe«««™. 

Brauner  Tran  „27      „      „  „ 

Der  natürliche  Lebertran  enthält  außerdem  noch  eine  große  Menge  von 
Spaltungs-  und  Zersetzungsprodukten  der  Fett-  und  Albuminstoffe  der  Leber, 
die  den  Geruch  und  Geschmack  ungünstig  beeinflussen,  die  man  aber  früher 
als  ursprüngliche  und  therapeutisch  wirksame  Bestandteile  des  Leberfettes  an-  Thcrapei. 
sah.   Erst  durch  das  Vorgehen  des  Apothekers  P.  Möller  kam  man  anfangs  Ü'' 
der  fünfziger  Jahre  zu  der  richtigen  Erkenntnis,  daß  die  günstige  Wirkung  «ar,<,,<ri,,?- 

4i' 
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der  Leberöle  auf  die  leichte  Verdaulichkeit  ihrer  reinen  Fettsubstanz  zurück- 
zuführen sei,  während  die  übrigen,  natürlich  auch  sehr  wechselnden  Bestand- 
teile aber  oft  sogar  schädlich  sein  könnten.  P.  Möller  führte  deshalb  die  auf 
Gewinnung  reiner  Fette  hinzielende,  im  folgenden  beschriebene  Schmelzerei  mit 
Dampf  ein. 

Dampr  Gesinnung  von  Dampf-Medizinallebertran. 

m  Die  Lebern  werden  sorgfältig  von  kranken  und  verdorbenen  Lebern,  von 


Fig  102.   Schmelzapparat  mit  indirektem  Dampf. 


Membranen,  Gallenblasen  und  anderen  Eingcweideteilen  befreit,  darauf  mit 
reinem  Wasser  abgespült  und  auf  einem  Sieb  d  zum  Abtropfen  ausgebreitet. 
In  Schmelzkcsseln  von  2—10  hl  schmilzt  man  dann  entweder  mit  indirektem 
oder  direktem  Dampf, 
schnüren  a)  Schmelzen  mit  indirektem  Dampf.  Die  dabei  benutzten  Schmelz- 
kessel  (Fig.  102)  sind  aus  verzinntem  Eisenblech  mit  Doppelmantel  e  hergestellt, 
u-mpf.  der  entvieder  mit  Dampf  aus  einem  zentralen  Dampfkessel  geheizt  wird  oder  mit 
Wasser  gefüllt  ist  und  dann  durch  direktes  Feuer  erhitzt  wird.   Die  Kessel 
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sind  mit  mechanischen  Rührapparaten  a  ausgestattet.  Das  Ausschmelzen  dauert 
iV2— 2  Stunden,  beginnt  bei  ca.  55 0  und  wird  bei  85 0  beendet. 

b)  Schmelzen  mit  direktem  Dampf.    Man   benutzt   Holzbottiche  J£!Kwmi 
(Fig.  103),  die  nach  unten  verjüngt,  mit  Deckel  und  mit  direkter  Dampf-  Dampf 
Zuleitung  für  offenen  Dampf  e  versehen  sind.    Infolge  der  Einwirkung  des 
direkten  Dampfes  steigt  die  Temperatur  auf  1000,  das  Ausschmelzen  geht 
deshalb  schneller  und  ist  in  20—45  Minuten  beendet.  Fette  und  weniger  feste 


Fig.  103.   Schmelzapparat  mit  direktem  Dampf. 

Fette  enthaltende  Lebern  schmelzen  stets  schneller  aus  als  magere  Lebern. 
Steigerung  von  Temperatur  und  Dauer  steigert  auch  die  Ausbeute,  verdirbt 
aber  etwas  die  Qualität.  Bei  direktem  Dampf  muß  man  auf  gutes,  geruchloses 
Wasser  Wert  legen,  da  sonst  die  Wasserdämpfe  den  Tran  verderben. 

•  Nach  Beendigung  des  Ausschmelzens  überläßt  man  der  Ruhe,  bis  sich 
die  Leberreste  zu  Boden  gesetzt  haben,  schöpft  oder  hebert  dann  ab  und  filtriert 
durch  mehrfache  Filter  b  in  Eisenbehältern,  um  später  noch  weiter  zu  reinigen. 
Die  zurückbleibende  Lebermasse  behandelt  man  weiter  mit  direktem 
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Dampf  und  preßt  sie  dann  in  Packpressen  aus.  Aus  ursprünglich,  magerer 
und  an  festen  Fettstoffen  reicherer  Leber  erhält  man  aus  dem  Bodensatz  relativ 
viel  Ol.  Der  so  gewonnene  „Preßtran"  ist  immer  dunkeigelb  oder  bräun- 
lich, riecht  und  schmeckt  mehr  oder  weniger  unangenehm,  enthält  nach 
Heyerdahl  bis  20  Proz.  freie  Säure  und  dient  deshalb  auch  nur  industriellen 
ou  nu.    Zwecken.  Die  Preßkuchen  benutzt  man  in  getrocknetem  Zustande  als  Guano. 

Da  sich  der  Schwerpunkt  des  Dorschfanges  häufig  von  einem  Orte  zum 
anderen  verschiebt,  hat  man  auch  die  Schmelzapparate  auf  Schiffen  installiert, 
um  mit  diesen  den  Fangplätzen  folgen  zu  können. 
Einfluß  der        Heyerdahl  hat  den  Einfluß  der  Temperatur  und  der  Dauer  der  Er- 
und  der  Er-  hitzung  auf  den  Gehalt  der  freien  Fettsäuren  des  Dampftrans  untersucht  und 
h'b»icr.'    wider  Erwarten  gefunden,  daß  der  Prozentgehalt  an  freien  Säuren  wenig,  aber  doch 
deutlich  mit  dem  Wachsen  der  Temperatur  und  der  Erhitzungsdauer  abnimmt. 
Dieses  Resultat  wird  anscheinend  dadurch  verursacht,  daß  die  freien  Fett- 
säuren hauptsächlich  mit  den  flüssigen  Fettstoffen  zusammen  am  Anfang  des 
Prozesses  aus  der  Leber  ausgeschmolzen  werden.    Wenn  die  später  aus- 
geschmolzenen festen  Fettstoffe  dazukommen,  wird  der  Prozentgehalt  an  freien 
Freu-     Fettsäuren  verhältnismäßig  verringert.  Flüchtige  Fettsäuren  gibt  es  im  Dorsch- 
Fett^urcn.  lebertran  nicht.  Den  höchsten  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  fand  Heyerdahl, 
als  er  bei  einer  Temperatur  unter  o°  aus  den  durch  Gefrieren  gesprengten 
Lebern  nur  etwas  flüssiges  Öl  gewann.   Vgl.  folgende  Tabelle. 

Tran  hergestellt  durch  direkte  Dampfeinwirkung     ...  0,27  0,14 

„     indirekte         „             bei  82"  0,58  0,30 

62»  0,76  0,39 

Gefrieren  der  Leber   1,38  0,71 

anXderaL°uft  Wenn  auch  bei  der  Dampfbehandlung  keine  Spaltung  der  Fette  eintritt, 
*n  er  u  l'  so  ist  doch  Oxydation  durch  den  Luftsauerstoff  selbst  bei  tiefer  Temperatur 
nicht  zu  vermeiden,  wie  die  Zunahme  der  Acetylzahl  zeigt.  Da  Heyerdahl 
glaubt,  daß  durch  die  Oxydationsprodukte  das  Aufstoßen  nach  Genuß  von 
Medizinaltran  hervorgerufen  wird,  hat  er  durch  Einleiten  von  Kohlensäure  und 
Verdrängung  der  Luft  aus  den  Schmelzapparaten  ein  Produkt  hergestellt,  bei 
dem  die  Acetylzahl  0  gefunden  wurde.  Dasselbe  wird  „hydroxylfreier 
Dampfmedizinaltran"1)  genannt. 
EgatMLri-  Nach  der  Dampfbehandlung  wird  der  Tran  von  festen  Fetten  befreit, 
nicrCT1'  „entsteariniert",  indem  er  in  geschlossenen  Behältern  der  Winterkälte  ausge- 
setzt oder  künstlich  abgekühlt  wird.  Das  „Stearin"  läßt  man  absitzen  und 
/iltriert  den  darüber  stehenden  Tran,  wobei  man  möglichst  wenig  Luft  zu- 
treten läßt  So  behandelter  Tran  bleibt  bis  —  20  klar  und  wird  als  „kalt- 
geklärter Dampftran"  bezeichnet.  Das  Stearin  preßt  man  in  Packpressen 
aus  und  erhält  dabei  etwa  8 — 12  Proz.  Stearin,  das  stets  eine  hohe  Jodzahl 
aufweist  infolge  des  Gehalts  an  hochmolekularen,  ungesättigten  Säuren 
(vgl.  Tabelle  S.  654). 

Raffination.  [>je  0t>en  gekennzeichneten  Produkte  gehen  an  die  Großhändler,  die  sich 
manchmal  mit  weiterer  Raffination  befassen.  Den  Geruch  oder  Geschmack 
sonderlich  aufzubessern  ist  bis  jetzt  durch  keine  Raffinatton  gelungen.  Zum 
Bleichen  dagegen  verwendet  man  folgende  Methoden: 

1)  Vgl.  auch  das  engl.  Patent  Nr.  25683  von  Wild  u.  Robb,  Chem.-Ztg.  1906,  30. 
276,  Verwendung  von  Vakuum  und  Filtration  bei  tiefer  Temperatur. 
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1.  Bleichen  mit  Sonnenlicht  (Bd.  I,  S.  803),  welches  den  Übelstand  hat, 
daß  der  Tran  zu  leicht  oxydiert  und  ranzig  wird  und  infolge  des  Gehalts 
an  Oxysäuren  dunkle  Seifen  gibt. 

2.  Kochen  mit  einigen  Proz.  Ätzkalk  oder  Natronlauge. 

3.  Behandlung  mit  ca.  1  >/2  Proz.  konzentrierter  Schwefelsäure,  Auswaschen 
mit  Alkali  und  Klären  unter  Zusatz  von  Kochsalz. 

4.  Adsorptionsbleiche  (Bd.  I,  S.  796),  die  in  den  letzten  Jahren  häufiger 
verwendet  wird. 

Zusammensetzung  des  Leberöls. 

Offenbar  verdankt  das  Leberöl  seine  therapeutische  Wirkung  im  wesent-  zusammen 
liehen  der  eigentümlichen  Zusammensetzung  seiner  Fettsubstanz  und  nicht 
anderen  Stoffen,  welche  durch  Zersetzung  der  Lebern  besonders  dem  „natür- 
liehen  Medizinallebertran"  beigemengt  sind  (vgl.  oben  S.  643). 

Gautier  und  Morgues1)  fanden  0,035-0.05  Proz.  organische  Basen  im  blanken 
Dorschleberöl ,  nämlich  Butylamin,  Isoamylamin,  Hexylamin  und  Dihydro- 
lu tidin,  ferner  eine  dem  Lecithin  ähnliche  Substanz,  die  beim  Verseifen  die  nichtflüch- 
tige Morrhuinsäure  liefert;  Trimethylamin  kann  man  mit  Platinchlorid  nach- 
weisen. Nach  Salkowski5)  ist  die  färbende  Substanz  ein  Lipochrom.  De  Jongli 
fand  im  braunen  Öl  0,082  Proz.  CaO,  im  braunblanken  Öl  0,068  Proz.  und  im  hellen 
Öl  1,052  Proz.  CaO.  Außerdem  fanden  sich  geringe  Mengen  Magnesia,  Natron,  Chlor, 
Schwefel  und  Phosphor.  Jod  war  0,037—0,04  Proz.  vorhanden.  Ungers)  fand  wenig 
Eisen,  Mangan  und  Phosphorsäure  mit  den  Albuminaten  verbunden. 

Die  Dampfmedizinaltrane  enthalten  keine   flüchtigen  Fettsäuren. 
Trane  aus  zersetzten  Lebern  haben  jedoch  flüchtige  Fettsäuren. 

Von  festen,  gesättigten  Fettsäuren  ist  Palmitinsäure  mit  Sicherheit 
vorhanden.  Heyerdahl4)  hat  sie  durch  Umkristallisieren  der  festen  Fett- 
säuren aus  Alkohol  isoliert  und  gereinigt  und  fand 

Schmelz-  Molekulargewicht  lodzihl  Silbersalz 

punkt        gefunden        berechnet      }°azam        Ag  gefunden  berechnet 

620  257,8  256  o  29,65  29,69 

Bull5)  fand  durch  fraktionierte  Destillation  im  Vakuum  der  Methylester 
der  Lebertranfettsäuren  in  Fraktion  1S5 — 186°  Palmitinsäuremethylester  mit 
Schmelzpunkt  29,5°  und  mit  der  Theorie  genau  übereinstimmender  Ver- 
seifungszahl  207,4.  Durch  Verseifung  erhielt  er  reine  Palmitinsäure  mit 
Schmelzpunkt  62  °. 

Durch  dieselben  Destillationsversuche  meint  Bull  in  den  Fraktionen 
161,5 — ^^5°  und  205 — 206 0  Myristin-  und  Stearinsäuremethylester  erhalten 
und  somit  Myristin-  und  Stearinsäure  als  Bestandteile  des  Lebertrans 
nachgewiesen  zu  haben. 

Über  die  Zusammensetzung  der  flüssigen  Fettsäuren  ist  bis  jetzt  be- 
kannt, daß  beträchtliche  Mengen  stark  ungesättigter  Säuren  vorhanden  sind. 
Heyerdahl4)  schloß  aus  erhaltenen  Oxydationsprodukten  bei  Oxydation  der 
Fettsäuren  mit  alkalischer  Permanganatlösung  auf  Jekoleinsäure  C,;H360.,. 
Gewöhnliche  Ölsäure  scheint  aber  nicht  im  Dorsch lebertran  vorhanden  zu 
sein ;  dafür  spricht  die  Tatsache,  daß  bei  diesen  Versuchen  keine  Dioxystearin- 
säure  erhalten  wird.  Dies  bestätigte  sich  ferner  dadurch,  daß  die  flüssigen 

1)  Gautier  u.  Morgues,  Compt.  rend.  107,254,  626, 740.  —  2)  Salkowski,  Ztschr. 
f.  analyt.  Chem.  1887,  26,  569.  —  3)  Unger,  Pharm.  Centrh.  1889,  261.  —  4)  Peter 
Möller,  Somc  new  chem.  researches  1803.  Cod  liver  Oil  and  Chemistry  1895  •- 
5)  Bull,  Berl.  Ber.  1006,  3570. 
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Fettsäuren  in  Gegensatz  zu  denen  des  Olivenöls  mit  schmelzendem  Kali  keine 
Spur  von  Palmitinsäure  nach  der  Formel 

C^H34  02  +  2KOH  =  C16H:(1 02K  +  C,H,0,K  +  H2 

gaben. 

Aus  einem  Bromadditionsprodukt  schloß  Heyerdahl1)  auf  Therapin- 
säure  C,7H260.,.  Durch  seine  Oxydations-  und  Azetylierungsversuche  wurde 
die  große  Neigung  der  Lebertranfettsäuren  zu  Spaltung  und  Oxydation  nach- 
gewiesen, welche  Eigenschaften  unzweifelhaft  von  der  größten  Bedeutung  für 
die  therapeutische  Wirksamkeit  des  Lebertrans  sind.  Fahrion  konnte  weder 
Physetölsäure  CI(>Hl0O2,  die  von  mehreren  Autoren  als  Hauptbestandteil 
des  Dorschleberöls  angegeben  war,  nachweisen,  noch  die  Jekorinsäure 
C|8HM02.  Diese  Säure  scheint  aber  nach  Heiduschka  und  Rhein- 
berger2) vorhanden  zu  sein.  In  letzter  Zeit  wollen  auch  diese  Autoren3) 
Therapinsäure  nachgewiesen  haben.  Bull4)  glaubt  durch  seine  Destillations- 
versuche eine  Säure  C^H^O^  vom  Erstp.  1"  und  eine  Säure  Cj|H40O2 
isoliert  zu  haben.  Er  hat J)  ein  besonderes,  sich  auf  die  verschiedene  Löslich- 
keit der  Alkalisalze  der  ungesättigten  Fettsäuren  stützendes  Verfahren  ver- 
wendet und  dabei  folgende  vier  Gruppen  Fettsäuren  gefunden. 


334 

"94,2 

Ö7,5 

375 

190 

135.6 

120 

167 

322.4 

1 

69 

169 

347.» 

gesättigte  und  derülsäure- 
reihe 

der  Ol-  und  Linolsäure- 
reihe 

vorwiegend  der  Reihen 
G.H*„-,0»  u.  CFU-10O, 


Fettsäuren  Gewicht    Säurezahl    Jodzahl   Enthält  vorwieg.  Fettsäuren 

A,  deren  Kaliumsalze  aus 
Alkohol  kristallisieren 

B,  deren  Natriumsalze  aus 
Alkohol  kristallisieren  . 

CderenNatriumsalze  leicht 

ätherlöslich  sind  .  .  . 
D,  Natriumsalze,  die  den 

Rest  ausmachen    .   .  . 

Ein  Übelstand  der  Methode  ist,  daß  dabei  die  Seifen  reichliche  Gelegen- 
heit zur  Oxydation  durch  den  Luftsauerstoff  haben. 

Aus  Natronsalzen,  die  in  einem  Gemisch  von  absolutem  Äther  mit  wenig 
Alkohol  löslich  waren,  hat  Bull6)  durch  fraktionierte  Destillation  mit  Wasser- 
dampf folgende  Fraktionen  erhalten.  Er  bestreitet  gleichzeitig,  daß  Therapin- 
säure zugegen  gewesen  wäre,  da  er  sie  bei  der  Destillation  hätte  finden  müssen. 


Flüchtig  mit 
Wasserdampf  von 


160" 
180» 


Fettsäure 


Säurezahl 
gefunden  berechnet 


Jodzahl 
gefunden  berechnet 


181,0 
104,2 


I 


185,6 
i62,q 


317,0 
369,0 


1-nrinUi 

Auch  auf  Grund  der  Vakuumdestillation  der  Methylester  der  ungesättigten 
Fettsäuren,  die  er  mit  einem  besonderen  Apparat7)  ausführte,  bestreitet 
Bull8)  das  Vorhandensein  von  Physetölsäure  und  Jekolemsäure. 

Heyerdahl  hat  vor  einigen  Jahren  Bulls  Destillationsversuche  im  luft- 
verdünnten Raum  wiederholt,  fand  aber  weder  in  den  Fraktionen  noch  in  dem 
Residuum  die  C„H!n-jo02  entsprechende  Jodzahl  und  es  schien,  daß  während 
der  Destillation  eine  Spaltung  stattgefunden  habe. 

1)  Peter  Möller,  Some  new  ehem.  researches  1893.  —  2)  Heiduschka  u. 
Rheinberger,  Pharm  Centrh.  52,  837.  —  3)  Heiduschka  u.  Rheinberger,  Pharm. 
Centrh.  51,  203-204;  ferner  52,  837.  —  4)  Vgl.  Fußnote  5  auf  S.  647.  —  5)  Bull, 
Chem.-Ztg.  1899,  996.  —  6)  Bull,  vgl.  Benedikt-Ulzer  1908,  906.  —  7)  Bull, 
Chem.-ZtK  19/0,  24.  814  —  8)  Bull,  Berl.  Ber.  1906,  39,  3570. 
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Die  Ergebnisse  der  Arbeiten  Elmers1)  gaben  als  Hauptbestandteile  des 
Dorschlebertrans  Therapinsäure  C^H^C^  und  JekoleTnsäurc  C20H.,sO2,  die 
zusammen  gegen  80 — 90  Pro/.,  der  Fettsäuren  ausmachen. 

Die  Therapinsäure  wurde  in  Form  ihres  ätherunlöslichen  Octobromids 
isoliert.  Im  Gegensatz  zu  der  Annahme  Heyerdahls  kommt  ihr  die  Formel 
C18H2«02  zu. 

Die  Jekolelnsäure  ist  identisch  mit  der  von  Bull  erhaltenen  Gadolei'n- 
säure.  Bei  der  Oxydation  gibt  sie  eine  Oxysäure  vom  Schmelzpunkt  1150, 
bei  der  Bromierung  ein  flüssiges  Brornid,  aus  dem  durch  Reduktion  schließ- 
lich Arachinsäure  erhalten  wurde. 

Zu  etwa  2  Proz.  wurde  Palmitinsäure  in  Übereinstimmung  mit  Heyer- 
dahl und  Bull  festgestellt.  Schließlich  wurden  noch  zwei  Säuren  in  geringen 
Mengen  gefunden.  Die  eine  vom  Schmelzpunkt  73 0  scheint  mit  der  Behen- 
säure  isomer  zu  sein  und  identisch  mit  der  Säure,  die  Bull  für  Erukasäure 
ansieht  Die  andere  bildet  ein  Octobromid  vom  Schmelzpunkt  73"  und  soll 
die  Formel  C|9Hn0O2  haben. 

Owen  T.  Williams  erhielt  bei  der  Isolierung  der  ungesättigten  Fett- 
säuren des  Lebertrans  Säuren  mit  den  verschiedensten  Mol.-Gew.,  und  zwar 
stieg  das  Mol.-Gew.  mit  der  fallenden  Jodzahl.  Folgende  Werte  wurden 
gefunden: 

I.        II.      III.       IV.  V. 

Jodzahl  178,7    173,3    171,1    170,5  165,6 

Mol.-Gew  319,7    349,3    374,1    459,4  524,4. 

Die  Säure  mit  dem  Mol.-Gew.  459,4  gab  bei  der  Einw.  von  Brom  in 
Eisessig  ein  festes  Bromprodukt  mit  69,8  Proz.  Br.,  entsprechend  einer  Säure 
mit  18  C-Atomen  und  4  Doppelbindungen  (Theorie  69,9  Proz.  Br.)  Erhitzte 
man  sie  in  einer  H-Atmosphäre  mit  alkoh.  KOH  und  Wasser,  so  ergab  die 
Bestimmung  des  Mol.-Gew.  einen  Wert  von  290,5,  der  wahre  Wert  für  die 
Säuren  des  Lebertrans.  Die  beobachteten,  hochmolekularen  Säuren  glaubt 
der  Verfasser  durch  Polymerisation  entstanden,  eventuell  hervorgerufen 
durch  Oxydation  und  Bindung  von  OH-Gruppen. 

Ein  anderes  Polymeres  bildet  sich  durch  l-stdg.  Verseifung  mit  Alkali  in 
einer  H-Atmosphäre.  Vollständige  Verseifung  tritt  nicht  ein,  sondern  es 
scheidet  sich  ein  unlösliches,  hellgelbes,  geruchloses  Öl  ab,  welches  in  allen 
Verhältnissen  mit  Äther  mischbar  ist.  reichlich  Jod  entfärbt,  also  stark  un- 
gesättigt ist.  Es  wird  nicht  durch 
CH3  CH2 . . . .  CH .  CH2 .  CH2  i.stdg.  Kochen  mit  alkoh.  KOH 

I  I  gelöst.  Es  erscheint  dem  Autor 

nicht  ausgeschlossen,  daß  hier- 
bei die  Polymerisation  bis  zur 
Bildung  nebenstehender,  zykli- 

CO .  CH, .  CH  CH, .  CH,  scher  Verbindung  gegangen  ist. 

'  Es  ergibt  sich  also,  daß  bei  der 
Herst,  von  Lebertran  unter  möglichstem  Ausschluß  einer  Oxydation  (H-Atmo- 
sphäre) ganz  andere  Prod.  entstehen  müssen,  als  unter  Einfluß  des  atmo- 
sphärischen O.  Hierdurch  erklärt  sich  auch  die  wechselnde  biologische  Wir- 
kung verschiedener  Leberölsorten.  (Pharmaceutical  Journ.  (4)35-  807-9.  28,12. 
1912  Liverpool.) 

1)  Dissertation,  Über  die  Kettsäuren  des  Lebertrans.   Freiburg  1909. 
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Gegen  diese  Annahme  von  Williams  sprechen  indessen  folgende  Unter- 
suchungen von  Heyerdahl: 


Dampflebertrane 


V.-Z. 


J.-Z. 


Für  die  entsprechend.  Fettsäuren 


V.-Z. 


Molekul.- 
Qewicht 


J.-Z. 


a)  stearinfrei  i     unter  184,9 

b)  (Ausschluß  184,5 
cj  stearinenthaltend  der  Luft  183,9 
d)  ,.  I  hergestellt  185,9 
ei  stearinfrei  unter  Luftzutritt 

hergestellt   184,3 


155.8 
155,6 
154.1 
153,4 

161,6 


192,4 
iQ3,o 
194,4 
194,2 


291,7 
289,8 
288,6 
288,9 


194,6  288,3 


170,4 
166,6 
165,6 
165,0 

167,1 


Untersuchung. 

A.  Untersuchung  von  Medizinaldorschlebertran. 

Für  die  Bewertung  reinen  Medizinaltrans  liefern  die  Säurezahl,  Jodzahl, 
Reichert-Meißelzahl  die  wichtigsten  Anhaltspunkte.  In  reinem  Dampftran  schwankt 
die  Säurezahl  im  allgemeinen  von  0,5—0,8  Proz.,  und  bei  gutem  Dampftran 
sollte  sie  niemals  höher  als  1,5  sein,  sonst  sind  verdorbene  Lebern  verwendet 
worden.  Die  natürlichen  Lebertrane  haben  höhere  Säurezahlen  (6—8).  Die 
technischen  Trane  dagegen  noch  wesentlich  höhere,  wie  die  folgende  Tabelle  zeigt. 

Säurezahl  im  Dorschlebertran. 


Medizinaltran 


Technische  Lebertrane 


1,5) 


/  Dampf  tran   0,5—0,8  (höchstens 
I natürlicher  6,0—8,0 
braunblanke  ca.  20,0 1 

braune  bis  54,oJ 

Schottisches  Cod  oil  braun  18,3t 
Neufundland    „'    rötlichbraun  46,5/ 


Heyerdahl 

Thomson  und 
Ballantyne. 


Die  Reichert-Meißelzahl  soll  aus  den  oben  angegebenen  Gründen  mög- 
lichst klein  sein  und  0,5  nicht  überschreiten.  Das  gleiche  ist  von  der  Acetylzahl 
zu  sagen.  Die  Jodzahl  nach  Hübl  soll  nicht  unter  148,  nach  Wijs  nicht 
unter  154  liegen.  Gewöhnlich  liegt  die  Jodzahl  nach  Wijs  zwischen  160 
und  166.  Sehr  selten  kommen  übrigens  auch  höhere  Jodzahlen  vor.  Be- 
dacht muß  natürlich  werden,  daß  sich  diese  Zahlen  auf  entstearinierte  Öle 
beziehen  und  daß  bei  niedriger  Jodzahl  deshalb  geprüft  werden  muß,  ob  ein 
entsteariniertes  Öl  vorliegt. 

Die  Hexabromidprobe  kann  ebenfalls  als  charakteristisch  herangezogen  wer- 
den. Wenn  man  von  der  Hexabromidprobe  bei  Fischölen  spricht,  so  ist  dies 
eigentlich  falsch,  da  offenbar  Produkte  ausfallen,  die  mehr  Brom  enthalten  als 
Hexabromiden  entspricht.  So  erhielten  Bull  und  Koch  aus  stark  unge- 
sättigten Fettsäuren  des  Dorschleberöls  ein  Bromid  mit  72,8  Proz.  Brom;  ein 
aus  der  gesamten  Fettsäure  eines  Medizinaldorschleberöls  dargestelltes  Bromid 
(30  Proz.  Ausbeute)  enthielt  71,85  Proz.  Brom.  Beide  Werte  sind  so  hoch, 
daß  sie  den  Bromgehalt  der  Oktobromide  noch  übertreffen,  wenn  man  die 


Formel  C)8H2sBrNOj  (69,8  Proz.  Br)  oder  C, 


H26Br802 


(70,6  Proz.  Br)  zu- 


grunde legt,  und  sogar  beinahe  das  Decabromid  C2()Hi0Br10O2  (72,6  Proz.  Br) 
erreichen.  Wenn  manchmal  der  Bromgehalt  der  ätherunlöslichen  Fettsäure- 
bromide niedriger  gefunden  wurde,  so  kann  man  dies  durch  teilweise  Oxyda- 
tion erklären.  Im  übrigen  fanden  Hehn  er  und  Mitchell  bei  der  Hexabromid- 
probe 56,23  bromierte  Glyzeride,  Walker  und  Warburton  33,70—35,3  Proz., 
Bull  und  Koch  40—47  Proz.  bromierte  ülyzeride  bei  Dorschleberöl;  für 


Unter- 
itichting  von 
Lebertran. 


SäureiaM. 


K.  M.  Z. 
Acetylzahl 


Hoa, 
bromid 
probe. 
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Vcr- 
Ulschunk'cn 


Olen, 


mit  anderen 
Fifchölcn. 


Seileberöl  aber  64  Proz.  Beim  Bromieren  der  Fettsäuren  erhielten  Hehner 
und  Mitchell  iS  Proz.  (mit  62,9  Proz.  Br),  Walker  und  Warburton 
29,8—30,4  Proz.,  endlich  Bull  und  Koch  354-39  Proz. 

Die  Bromverbindungen  der  Fettsäuren  unterscheiden  sich  durch  ihr  Verhalten 
beim  Schmelzen  auch  wesentlich  vom  Linolensäure-Hexabromid.  Sie  schmelzen 
nicht  wie  letzteres  bei  175°,  sondern  bleiben  anscheinend  bis  200 0  unverändert 
und  bilden  dann  eine  schwarze  Masse,  ohne  klar  zu  schmelzen  (vgl. Bd. IS.  277 
und  Bd.  II  S.  619). 

Verfälschu  nyen. 
Verfälscht  kann  werden  mit  Pflanzenöl,  Mineralöl,  anderen  Leberölen, 
Fischöl  und  Tran. 

Vegetabilische  Öle  weist  man  am  besten  mit  der  Phytosterinacctatprobe 
(Bd.  I,  S.  265)  nach.  Nichttrocknende  Öle  sind  auch  durch  die  Jodzahl  er- 
kennbar, desgleichen  durch  die  Hexabromidprobe,  die  in  diesem  Falle  weniger 
Bromid  liefert.  Bei  Gegenwart  von  Leinöl  dagegen  versagt  sowohl  die  Jod- 
zahl, als  auch  die  Hexabromidprobe  in  der  gewöhnlichen  Form,  man  muß 
deshalb  die  schon  oben  S.  619  beschriebene  Modifikation  anwenden. 

Auch  bei  Verfälschungen  mit  anderen  Fischölen  kann  die  Bromidprobe 
manchmal  Auskunft  geben,  denn  die  Fischöle  zeigen  sehr  große  Unterschiede 
im  Gehalt  an  ungesättigten  Fettsäuren.  Walker  und  Warburton1)  fanden, 
daß  Robbentran  und  Waltran  eine  viel  geringere  Ausbeute  an  unlöslichen 
Bromiden  gaben  als  Dorschleberöl.  Dagegen  lieferte  ein  japanisches  Fischöl 
zwischen  23  und  39  Proz.  unlöslicher  Bromide.  Zum  Nachweis  von  Ver- 
fälschungen mit  Leinöl  und  anderen  Leberölen  können  vielleicht  auch  die  von 
Bull  angegebenen  Methoden  zur  Bestimmung  der  stark  ungesättigten  Fett- 

Unverseifbares  im  Dorsclilebertran. 


Autor 


Art  des  Oles 


An- 
zahl d. 
Prob. 


Farbe 


Unverseif- 
bares 
Proz. 


Fahrion  .... 
Bull  u.  Sörvig  . 


Fahrion 


Thomson  11.  Ballantyne 
Fahrion  

H  ...... 

Lewkowitsch  .... 
Thomson  u.  Ballantyne 


Fahrion.  .  .  . 
Bull  u.  Sörviy  . 

Bull  u.'LUIejord 


Medizinal  dampf- 
leberöl 


Natürl.  Medizinal- 
leberöl 

Techn.  Öl 
Techn.  Ol  (eng.) 

Techn.  Öl  (neu- 

fundländ.) 
Braunblankes  öl 
Medizinaldampf- 
leberöl 

Natürl.  Medizinal- 

leberöl 
Natürl.  blankes 
Medizinal  leberöl 
Braun  blankes, 

techn. 
Braunes  Leberöl 


2 

3 
1 

7 

3 


2 
1 


3 
13 

2 
4 

2 
3 


farblos  bis 
hellgelb 


hellgelb  bis 
rötfichgelb 
gelb 

gelbrot 


braun 

hellgelb 
gelb 


0,61—0,98 

0,87-0,90 

1,27-1,35 
1,64 

1,04-1.30 
0,54-1,44 

0,87 
0,65—1,18 

2,62 
0,6-0,78 

1,50 

1,82-2,68 
i,3-2,° 

2,85 
1,86-2,65 

2,15-2,22 

3,45-7,83 

7,46,  7.89 


T 


o 

Ii 


d£  > 
es  ~ 

I 


1)  Lewkowitsch,  Che.n.  Technologie  2,  247. 
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säuren  dienen.  Im  übrigen  erlaubt  der  jetzige  Stand  unserer  Kenntnis  jeden- 
falls nicht,  kleinere  Verunreinigungen  mit  anderen  Leberölen,  Fischölen  oder 
Tranen  nachzuweisen,  wie  die  Tabelle  auf  S.  652  deutlich  machen  wird,  in 
der  Dorschleberöl  mit  einigen  anderen  oft  damit  vermischten  Leberölen  zu- 
sammengestellt ist. 

Daß  das  Cholesterin  ein  charakteristischer  Bestandteil  des  Dorschleberöls  ist, 
wurde  bereits  oben  gesagt.  (Über  Cholesterinreaktionen  Bd.  1  S.  261.)  Öle  aus 
fetten  Lebern  enthalten  0,6 — 1  Proz.,  magere  bis  2  Proz.,  jedoch  haben  „braune 
Öle"  offenbar  infolge  von  Zersetzung  durch  zu  hohes  Erhitzen  über  offenem 
Feuer  einen  weit  höheren  Gehalt  an  Unverseifbarem  (vgl.  vorige  Tab.) ').  Die 
manchmal  im  dunklen  Öl  vorkommenden,  hochmolekularen  Basen  werden  mit 
dem  Cholesterin  abgeschieden,  man  muß  letzteres  also  eventuell  reinigen.  Sind 
die  Öle  jedoch  hell,  so  kann  ein  hoher  Gehalt  von  Unverseifbarem  auf  Zusatz 
von  Haifischleberöl  hindeuten,  das  einen  viel  höheren  Gehalt  an  Unverseifbarem 
hat,  wie  folgende  Tabelle  zeigt  Die  meisten  anderen  Leberöle  enthalten  jedoch 
nicht  mehr  Unverseif bares  als  Dorschleberöl  (vgl.  Tabelle  auf  S.  655—  657). 

Fischleberöle  nach  Bull  und  Koch, 
öl. 


jew. 
bei  15" 


(Pampfleberöl2).  .  .  .   .  0,9270 

0,9262 


o  Natürliches  Medizinalleber 

S 


hell 


Natürliches  Medizinalleber- 

ölJ)  hell  II   0,9245 

Brosmenleberöl   !  0,9264 

SeileberölJ)   I  0,9300 

Eishaileberöl  (B)   0,9165 

Eishaileberöl  (O)   0,9182 

Fettsäuren. 


V.-Z. 

185,1 

185,0 

184,8 
185,0 
185,9 
i53.o 
150,4 


J.-Z. 

161,9 
•59,3 
156,3 

13M 

125.8 


Unver- 
seifbares 

Proz. 

0,87 

0,71 

0,60 
1,02 
0,76 
13,2 

n,6 


Äther 
unlösliches 
Bromid J) 

Proz. 


45 
47,1 

40 
40,4 
64 
20 

15,1 


[Dampfleberöl J) 


■*i  [Natürlich 


öl  hell  I  

Natürliches  Medizinalleber- 

l   öl>)  hell  II  

Brosmenleberöl  

SeileberöP)  

Eishaileberöl  (B)  

Eishaileberöl  (O)  


Prozentgehalt  an 

Schmelzpunkt  d. 

Äther- 
unlösl. 

Bromid 

Proz. 

J.-Z.  d. 
Fett- 
säuren 
d.  äther- 
unlösl. 
Bleisalze 

Gesamt- 
fett- 
säuren 

Fettsäuren 
d.  äther- 
unlösl. 
BleUalie 

Oesamt- 
fett- 
säuren 

Fettau  ren 
d.  Ither- 
unluil 
Blclttlie 

95,7 

13.2 

26,5" 

49° 

39 

9 

95,1 

»1,5 

250 

49,7° 

38 

9,5 

95.1 
95.3 
93,7 
92.1 
92,5 

11,8 
16,0 
18,4 
4.1 
4-5 

25,2° 
29,2° 

31" 

20,9« 

20« 

50° 
50° 
51 9 
46,5° 
46,5Ü 

354 

36 
51 
16,7 
13.9 

10,2 

8,6 

7.1 
12,6 

13 

1)  Vgl.  hierüber  auch  H.  Thaysen,  Ber.  Dtsch.  Pharm.  Ges.  24.  136—140.  — 
2)  Im  Laboratorium  hergestellte,  nicht  enlstearinierte  Öle.  —  3)  Abweichend  von  der 
Vorschrift  (Bd.  I,  277)  wurden  die  Bromide  smal  mit  je  5  cem  eines  G.nnis^hes  von 
1  Teil  Eisessig  und  5  Teilen  trockenem  Äther  ausgewaschen  (vgl.  auch  Bull  und 
Johann esen,  Chem.-Ztg.  1909,  33,  73—741  Chem.  Centralbl.  1909,  1,  589). 
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Die  Hager-Salkowskische  Cholesterinprobe  gibt  bei  einem  Dorsch- 
leberöl anfangs  eine  violettblaue  Färbung,  die  nacheinander  in  purpur,  bräun- 
lichrot und  tiefbraun  übergeht.  Die  anfänglich  violettblaue  Färbung  wird 
durch  das  Lipochrom,  welches  dem  Dorschleberöl  beigemengt  ist,  hervor- 
gerufen, so  daß  erst  hinterher  die  eigentliche  Cholesterinreaktion  hervortritt. 

Die  vom  Deutschen  Arztebuch  vorgeschriebene  Reaktion:  „1  Tropfen  Öl 
in  20  Tropfen  Schwefelkohlenstoff  gelöst  und  mit  1  Tropfen  konzentrierter 
Schwefelsäure  gemischt,  soll  sofort  eine  flüchtige  violettblauc  Farbe  geben,  die 
bald  in  rot  und  braun  übergeht",  darf  natürlich  ebensowenig,  wie  die 
Hager-Salkowskische  als  Identitätsreaktion  angesehen  werden,  da  alle  Leber- 
öle sie  geben.  Ranzige  Öle  geben  keine  violettblaue,  sondern  sofort  die  rote 
Farbe  (die  auch  Palmöl  gibt).  Über  andere  Cholesterinreaktionen  vgl.  Bd.  I.  S.  gg. 
r^bwtn"  Stearin  aus  Lebertran.  Die  aus  den  Rohölen  durch  Abkühlen  und  Ab- 
pressen gewonnenen  Transtearine  haben  infolge  des  hohen  Gehalts  der  öle  an 
hochmolekularen  ungesättigten  Säuren  eine  relativ  sehr  hohe  Jodzahl,  vgl.  folg.Tab. 


UrSPöS"gl-  .IUM&ÖI  Tra»s,Mri" 


185 

18443 

189,4 

l6t,2 

102,8 

1144 

11,76 

12,43 

5,55 

2,15 

IM 

2,05 

30,37 

31.8 
11,20 

18,42 

»2,53 

25,92 

12,2 

13,2 

9,4 

212,4 

210,4 

213,7 

10,04 

9.72 

234 

1)  Verseifungszahl  

2  Jodzahl  nach  Wijs  

31  Stark  ungesättigte  Fettsäuren  Proz.  ... 
4)  Mit  alkohol.  Natron  Unverseifbares  Proz. . 

5  Fettsäurebrornide  Proz  

ö  Fettsäuren  aus  ätherunlösl.  Bleisalz  .   .  . 

lodzahl  .... 
„  Säurezahl    .   .  . 

Gesättigte  Fettsäuren  Proz.  ber.ausZeile6-8 

Verwendung. 

voo*ub«?        Die  HauPtverwendunß  findet  das  Dorschleberöl  als  Heilmittel  und  in  der 
tran. "  Gerberei.   Von  der  Chem.  Fabrik  Helfenberg  wird  ein  „Brauselebertran" l) 
in  den  Handel  gebracht,  der  unter  Druck  mit  C02  gesättigt  ist  (vgl.  auch  Kap. 
„Rizinusöl"),  die  bei  gewöhnlichem  Druck  entweicht  und  durch  ihren  prickeln- 
den Geschmack  beim  Einnehmen  den  Geschmack  des  Trans  verdeckt. 

Von  Schleißner2)  wird  als  Ersatz  der  Frauenmilch  für  die  Ernährung 
von  Säuglingen  eine  Lebertranmilch-Emulsion  in  den  Handel  gebracht. 

Surrogate. 

Surrogat  Als  Surrogate  für  Leberöle  kommen  in  den  Handel  Gemische  von  echten 
Leberölen  mit  jodiertem  Sesamöl  („Jodipin").  Unter  dem  Namen  „Fucol" 
kommt  ein  Surrogat  in  den  Handel,  welches  durch  Digerieren  von  Seealgen 
mit  einem  vegetabilischen  Öl  hergestellt  wird3).  Zur  Bestimmung  von  Jod 
ist  von  Standfort4)  ein  besonderes  Verfahren  angegeben. 

2.  Leberöle  verschiedener  Fische. 

Die  Leberöle  anderer  Fische  haben  eine  relativ  sehr  geringe  Bedeutung 
und  dienen  nur  zu  technischen  Zwecken.  Die  folgenden  Tabellen  enthalten 
eine  größere  Anzahl  der  Öle. 

1)  D.K.P.  Nr.  109446  (1899);  Engl.  Pat.  Nr.  11410(1902).  —  2)Schleiliner,  Österr. 
Pat.  Nr.  5443  (1901)-  —  i)  Zeitschr.  f.  ang.  Chem.  1004.  367.  —  4)  Standfort,  Pharm. 
Journ.  (3)  14,  353- 
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Leberöle 


si5 


Art 


Spez. 
Uew. 
(151) 


Säure-Z.  V.-Z. 


Mann  

Bull  u.  Lillejord 


Lidow?) 


Eitner  .  .  .  . 
Lewkowitsch.  . 

KremeH)    .  .  . 


Kreis«)       .   .  .  . 

Bull  u.  Lillejord  . 

Bull  u.  Bove  .   .  . 

Bull  u.  Lillejord  . 

Liverseege6)  .   .  . 

Kreis«)  .!.."' 

Bull  u.  Bove  .    .  . 


Kreis«)  .  .  .  . 
Lewkowitsch.  . 

Mann  

Liverseege3)  .  . 


Lewkowitsch.   .  . 

Fahrion  

Lewkowitsch     .  . 


Eishaileberöl 
(Laemargus  rni- 
haltis) 


Haifischleberöl 
(Japan) 

Haifischleberöl 
a.  Archangel 


Seileberöl  =>) 
(gadus  viveus) 


Längleberöl 
(Molva  vulgaris) 


Brosmenleberöl 
(Brosmius  brosme) 


Schellfischleberöle 
(Gadus  aeglefinus) 

n 
» 


0,9l86 

0,9105  bis 
0,9130 

0,9156  bis 

0*177 

0,9118 
(18«) 

0,9158 
0,9163 

0025 

0,9309 

0,9254  bis 
0,9208 


0,9200 

0,923 
(«5,5") 


164,7 


0,9257 


_  _ 


0,9298 

0,9298 

0,9318 

p,934  v 
(«5,5°) 


Meerengelöl 
(Squatina  vulgaris) 


0,9307 


Thunfischleberöl 
(Thymus  vulgaris) 

ülattrochenleberöl 
(Raja  balis) 


0,9107 


2,6—6,2 

146,1  bis 

148,1 

0,88-1,5 

163,4  bis 

163.5 

12,1 

158,3 

157,2 

— 

161 

1,26—1,68 

1  _ 

177-181 

0,8 

7,2—21,6 

183,7  bis 

186,7 

l87,3^bis 

10,9 

184,1 

1S8 

0,6 

1854  bis 

i86,|  bis 

1,9 

188,8 

5,3 

191,2 

193 

1854 

0,2-3,4 

1854 

1)  Kreis,  Chem.  Revue  1907,  Heft  1,  14;  Schweiz.  Wochenschrift,  Chem.  Pharm. 
1906,  44,  721,  ref.  Chem.  Centralbl.  1907,  I,  306;  Chem. -Ztg.  Rep.  1906,  30",  466.  — 
2)  Mann  hat  nur  in  einem  Falle  6,4  Proz.  Un  verseif  bares  gefunden,  die  Analyse  ist 
deshalb  beanstandet  und  nicht  mit  aufgenommen.  —  3)  Dieses  Öl  wird  in  der  fran- 
zösischen und  italienischen  Literatur  oft  als  Dorschlebern!  bezeichnet.  —  4)  Ältere  Ana- 
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verschiedener  Fische. 


J.-Z. 

Hehner-Z. 

Acetyl-Z. 

R.-M.-Z. 

Mittl. 
Mol.-Gew. 

1 

Unverseif- 

Butterrefrakto- 
meter 

der 
Fettsäuren 

bares 
Proz. 

Öl 

rett- 
säuren 

116,6 

15,06 

111,9  bis 
114,9 

128,3  ois 
130,5 

1  1  —  - 

'^7.7 

1 

90,0 

-   1 1 



20,8-21,8 

1 

14,4-21,5 

— 

— 
— 

90(?) 
114,6 

86,9 

11,9 

— 

  - 

10,2 

— 

— 

123P)  bis 
137««) 

■ 

162,2 

— 

— 

— 



— 
72,2 

— 

Z 

162,4  bis 
'77,9 

— 

0,38-0,52 

— . 

0,7  bis 
o,86») 

132,6 

2,2  3 

133 

: 

74(25°) 
65  (40°) 

52,3V 
(40») 

»50,5 

— 

- 

67,5 

: 

152,2  bis 
162,4 

0,32-0,42 



0,67-0,92 

__ 

.                 -  - 

177,5  bis 
i87,7 
171,8 

154,2 
160 

179 

9X3 

0,35-0-47 

1  - 

0,57—0,89 

1,1 
242 

— 

72,2 

>57,3 

94-7 

10,6 

0,97 



1 

155,9 

95,79 

3.11 

(oxyd.  Säur.) 



290 

1,0-1,8 

157,3 

94,7 

«Mi 

o,97 

— 

lysen  Kremeis  Pharm.  Centralbl.  1884, 337;  sie  scheinen  nicht  zuzutreffen.  —  5)  Live  r- 
seege,  The  Analyst  1904,  211  (Valentasche  Probe  700,  optische  Drehung  —0,5°  im 
200  mm-Rohr;  vgl.  Chem.  Centralbl.  1904,  II,  722.  —  6)  Derselbe,  Valentasche 
Probe  105  optische  Drehung  —0,6  im  200-mm-Rohr.  —  7)  A.  Lidow,  Chem.  Rev.  1911, 
S.  262;  ref.  Chem.  Centralbl.  1910,  II,  1713. 
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Öle  und  Fette  von  Tieren. 


c)  Trane. 
1.  Walfischtran. 

Von  Dr.  H.  Haefcke. 

Huile  de  baieine;  Whale  oil;  Olio  di  balena;  Oleum  Balaenae. 

Geschichte. 

Die  Walfischtrangewinnung  ist  an  die  1000  Jahre  alt,  doch  in  den  letzten 
Jahrzehnten  ist  sie  technisch  ungemein  vervollkommnet 
uiKcmeine«.  Ursprünglich  wurde  der  Tran  nur  von  Tieren  gewonnen,  die  durch 
Stürme  oder  widrige  Meeresströmungen  zufällig  an  das  Land  geworfen 
wurden.  Vom  Anfange  des  14.  Jahrhunderts  an,  nach  Erfindung  des  Kom- 
passes, wurde  von  den  Basken  der  Walfang  aber  auch  im  offenen  Meere  be- 
trieben. 

Ursprünglich  kannte  man  nur  den  sogenannten  Baienfang,  bei  dem  die 
erlegten  Wale  an  die  Küsten  geschleppt  und  dort  abgespeckt  wurden,  was 
noch  heute  an  der  norwegischen  Küste,  bei  den  Orkney-  und  Shetlandinseln, 
sowie  bei  den  Faröern  geschieht.  Besonders  in  Blüte  stand  er  nach  Entdeckung 
der  Insel  Spitzbergen.  In  den  Buchten  dieser  unwirtlichen  Inselgruppe  ent- 
wickelte sich  in  den  Sommermonaten  alljährlich  eine  lebhafte  Geschäftigkeit, 
die  in  den  ersten  Jahrzehnten  des  17.  Jahrhunderts  von  Jahr  zu  Jahr  zunahm. 
Besonders  die  Holländer  und  Engländer,  aber  auch  Franzosen,  Dänen,  Nor-  i 
weger  und  Hamburger  errichteten  eine  Faktorei  neben  der  andern,  von  denen 
eine  der  größten  den  bezeichnenden  Namen  „Smeerenburg"  führte. 

In  dem  Zeitraum  von  1672—1722  liefen  aus  holländischen  Häfen 
5886  Schiffe  aus,  die  in  diesen  noch  nicht  50  Jahren  annähernd  40000  Wale 
erlegten,  die  heute  etwa  250  Millionen  Mark  Wert  haben  würden.  Infolge  zu 
forcierter  Jagd  zogen  sich  die  Wale  allmählich  in  das  Eismeer  zurück,  und  es 
blieb  den  Walfängern  nichts  anderes  übrig,  als  ihnen  dorthin  zu  folgen. 

Die  Walfängerei  geriet  gegen  Ende  des  18.  Jahrhunderts  —  vielleicht 
infolge  der  napoleonischen  Kriege  —  in  Verfall  und  entwickelte  sich  erst  im 
ig.  Jahrhundert  allmählich  wieder  zur  alten  Blüte,  obwohl  die  Verhältnisse 
in  vieler  Hinsicht  ungünstiger  geworden  waren.  Um  die  Mitte  der  fünfziger 
Jahre  sanken  die  Tranpreise  stark  infolge  umfangreicherer  Verwendung  von 
Pflanzenölen  und  später  auch  Mineralölen,  sowie  infolge  der  Einführung  von 
Steinkohlengas  als  Beleuchtungsmittel.  Außerdem  waren  die  bis  dahin  be- 
sonders nutzbringend  gejagten  Walarten  immer  seltener  geworden, 
wahrt™.  Von  den  115  bekannten  Walarten  unterscheidet  man  zwei  ungleichgroße 
Gruppen:  die  87  Arten  umfassenden  Zahnwale  und  die  nur  28  Arten  um- 
fassenden Bartenwale.  Die  Bartenwale  tragen  an  Stelle  der  Zähne  zwei 
Längsreihen  senkrecht  gestellter,  unten  zerfaserter,  horniger  Platten,  die  Barten, 
aus  denen  Fischbein  hergestellt  wird.  Je  nach  der  Beschaffenheit  der  untern 
Körperseite  unterscheidet  man  Glattwale  und  Furchenwale,  die  im  Gegensatz 
zu  ersteren  an  der  Unterseite,  vom  Kinn  beginnende  und  bis  in  die  Nabel- 
gegend sich  erstreckende  Längsfurchen  haben.  Die  sogenannten  „Rechtwale" 
der  Walfänger  sind  alle  Glattwale,  z.  B.  der  heute  fast  vollkommen  ausgerottete 
Grönlandswal,  ferner  der  auch  schon  seltene  Nordkoper.  Furchcnwale  sind 
der  Blauwal,  Finnwal,  Seihwal,  Zwergwal  und  Knölwal,  die  mehr  oder  weniger 
alle  den  nördlichen  Atlantischen  Ozean  bewohnen.  Zu  den  Zahnwalen  ge- 
hören die  Delphine,  der  Weißwal,  Grindwal,  Narwal,  Tümmler  oder  Braun- 
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fisch  (der  einzige  Vertreter  der  walartigen  Tiere  in  der  Ostsee)  und  der  Pot- 
wal  oder  Kaschelot,  der  außer  dem  Tran  noch  den  Walrat  (s.  d.),  Cetaceum 
Spermaceti,  eine  in  den  großen  Höhlungen  der  Schädeldecke  und  in  einem 
vom  Kopf  bis  zum  Schwanz  laufenden  Kanal  sich  findende,  fettige  Substanz 
und  die  in  der  Parfümerie  so  sehr  geschätzte  Ambra  liefert 
Nach  der  Ernährung  unterscheidet  man  auch  wohl: 

a)  Planktonwale:  Biscayerwal,  grönländischer  Wal,  Blauwal  (Balaenop- 
tera Sibbaldi),  Seihwal  (Balaenoptera  borealis  und  Megaptera  boops). 

b)  Tintenfischjagende  Wale:    Entenwal,  Kaschelot  und  Grindwal 
(Globiocephalus  melas), 

c)  Fischjagende  Wale:  Finnwal  (Balaenoptera  rostrata)  und  die  Del- 
phine. 

Der  nordische  Walfisch  gilt  für  die  Trangewinnung  als  günstiger  als  der 
kleinere,  südliche  Walfisch  (Balaena  australis  Desmoulins),  der  auch  gering- 
wertigeren Tran  und  schlechteres  Fischbein  liefert. 

Mit  dem  Seltenerwerden  der  Glattwale  war  man  gezwungen  seit  etwa 
50  Jahren  auch  Furchenwale  zu  fangen,  die  freilich  erheblich  weniger  ertrag- 
reich an  Tran  und  Barten  sind  als  die  Glattwale.  Man  konnte  das  auch, 
da  seit  dieser  Zeit  ein  Massenfang  ermöglicht  wurde  durch  die  von  dem 
Norweger  Svend  Foyen')  erfundene  Walkanone,  die  eine  mit  Spreng- 
geschoß versehene  Harpune  schleudert. 

Das  Geschütz  steht  am  Bug  der  Fangdampfer  auf  der  sogenannten  Back. 
Die  geschleuderte  Harpune  ist  an  einer  langen  Leine  befestigt  und  bleibt  in 
dem  Wal  sitzen,  wo  auch  das  an  ihrer  Spitze  befindliche  Sprenggeschoß  erst 
explodiert  und  eine  meist  bald  zum  Tode  führende  Verletzung  veranlaßt 

Fangdampfer  und  Fangstationen. 

In  Finnmarken  existierten  um  das  Jahr  1889  schon  20  Walfangstationen 
mit  35  Fangdampfern. 

Die  Fangdampfer  sind  als  Schoner  getakelt  und  ähneln  den  bekannten  da^jn£; 
Hochseefischdampfern.  Die  Schiffsmaschine  muß  nahezu  geräuschlos  arbeiten.     mp  ' 
Aus  einer  Entfernung  von  am  besten  30—40  m  wird  der  Schuß  ab- 
gegeben.   Man  jagt  nur  einige  Seemeilen  von  der  Küste  entfernt,  da  auf 
hoher  See  der  Wal  zu  tief  geht,  um  mit  Sicherheit  erreicht  werden  zu  können. 

Der  tote  Wal  wird  mit  der  Harpunenleine  an  das  Schiff  herangezogen 
und  mit  Luft  aufgepumpt,  damit  er  nicht  untersinkt,  und  dann  längsseits  des 
Schiffes  nach  der  Station  geschleppt  (vgl.  Fig.  104). 

Die  wertvolle  Speckschicht,  „Blubber",  liegt  zwischen  Haut  und  Fleisch;  R°£mxr'rn'.al 
sie  ist  3—50  cm  dick  je  nach  Größe  und  besonders  nach  dem  Ernährungs-  gewinnung. 
zustand  des  Wals.    Die  meistens  zähe  und  elastische,  weiße  Blubberschicht 
ist  bei  mageren  Tieren  härter  und  kompakter,  und  bei  älteren  Tieren  ist  sie 
körnig  und  gelblich  bis  rötlichbraun.   Das  Ausbringen  des  Trans  ist  bei 
älteren  Tieren  infolge  der  körnigen  Beschaffenheit  jedoch  viel  leichter. 

Der  etwa  zwei  Drittel  ausmachende  Rückenspeck  ist  besser  als  Bauch- 
speck und  bis  über  50  cm  dick,  enthält  bis  zu  80  Proz.  Tran  und  8—10  Proz. 
Bindegewebe.    Bauchspeck  dagegen  ist  nur  10— 12  cm  dick  und  außerdem 

1)  Wesentlichen  Anteil  an  der  Konstruktion  dieser  wirksamen  Hilfsmittel  im  Wal- 
fang hat  übrigens  der  Bremerhavener  Büchsenmacher  Cordes  genommen;  er  stellte 
im  Jahre  1867  in  Paris  eine  brauchbare  Walkanone  aus. 
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ausbeute. 


mit  Sehnen  und  Fleischfasern  durchsetzt;  er  enthält  nur  bis  zu  50  Proz.  Tran 
und  20—25  Proz.  Bindegewebe. 

Im  Durchschnitt  geben  Wale  folgende  Ausbeute: 

Barrels  ä  142  Liter  Inhalt 


Grönländischer  Wal  .   .   .  . 

Südländischer  Wal  

Humpbackwal  (Stiller  Ozean) . 
Humpbackwal  (Atlant.  Ozean) 
Finnwal  (Stiller  Ozean)  .  .  . 
Finnwal  (Atlant.  Ozean)  .  . 
Kalifornischer  Wal  


Minimum 

Maximum 

Mittel 

25 

250 

90 

25 

>5o 

75 

10 

110 

10 

100 

40 

10 

70 

20 

fx> 

£ 

15 

ho 

10 

Fig.  104.  Fangdampfer. 


Vor- 
bereitung 
des  Speckt. 


Der  erlegte  Wal  wird  mit  Winden  auf  den  „Flensseplan "  der  Station  gezogen, 
um  hier  abgespeckt  zu  werden.  Mit  großen,  langstieligen  Messern  schneiden  die 
Flensser  den  Speck  in  etwa  fußbreite  Längsstreifen,  die,  an  Ketten  befestigt,  von  der 
Dampfwinde  abgezogen  werden;  dann  werden  die  Barten  herausgelöst,  und  die  sehr 
fettreiche  Zunge  herausgeschnitten. 

Früher  gewann  man  den  Tran  vielfach  so,  daß  der  zerschnittene  Speck  aufeinander 
geschichtet  und  der  Tran  durch  das  Eigengewicht  des  Specks  ausgepreßt  wurde,  wie 
schon  Bd.  I.  S.  714  beschrieben  ist. 

Heutzutage  schmilzt  man  auf  kleineren  Stationen  den  zerkleinerten  Speck  über 
freiem  Feuer  in  etwa  1  cbm  fassenden  Kesseln  aus,  zieht  das  ausgeschmolzene  Fett  über 
den  Grieben  oder  „Graxen"  ab  und  preßt  letztere  noch  aus,  um  sie  sodann  zu  verfeuern. 
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Auf  größeren  Stationen  wird  der  Speck  mit  einer  Art  Fräsmaschine  mechanisch  nur 
grob  zerkleinert,  sodann  in  Kesseln  von  1,5—2  m  Durchmesser  und  4  m  Höhe  durch 
Dampfnaßschmelze  (Bd.  I,  S.  675  ff.)  ausgeschmolzen ,  indem  durch  ein  am  Boden  des 
Kessels  liegendes,  perforiertes  Schlangenrohr  Dampf  in  die  Schmelzmasse  geleitet  wird. 
Nach  4—5  Stunden  stellt  man  den  Dampf  ab.  Es  scheiden  sich  drei  Schichten  ab:  zu- 
unterst das  Schmelzwasser,  darüber  die  ausgeschmolzenen  Qraxen  und  oben  der  Tran. 
Letzteren  läßt  man  durch  seitliche  Hähne  ab,  Schmelzwasser  und  üraxen  durch  Mann- 
löcher. Dieser  Schmelzmethode  haftet  der  große  Fehler  an,  daß  durch  den  direkten 
Dampf  relativ  große  Fettmengen  emulgiert  und  verloren  werden. 

Ursprünglich  verarbeitete  man  nur  den  Speck  und  warf  den  übrigen  Tierkörper 
in  die  See.  Im  Laufe  der  letzten  15  Jahre  ist  man  aber  vielfach  dazu  übergegangen, 
den  Kadaver  auch  noch  auf  Fett  usw.  zu  verarbeiten.  In  liegenden  Apparaten  ein- 
fachster Konstruktion  wird  Kadaverfleisch  mit  Knochen  gemischt  mit  direktem  Kessel- 
dampf behandelt.  Der  ausfließende  Tran  wird  gewonnen,  die  Leimbrühe  dagegen 
nicht.  Die  extrahierten  Fleisch-  und  Knochenmassen  werden  in  etagenförmigen,  verti- 
kalen Trockenapparaten,  und  zwar  mit  direktem  Feuer  getrocknet.  Mitten  durch  den 
vertikalen  Trockenapparat  geht  ein  Rührwerk,  das  auf  den  einzelnen  Etagen  für  Auf- 
lockerung der  Trockenmasse  sorgt.  Die  Anwendung  von  direktem  Feuer  bzw.  von 
Feuergasen  schadet  der  Qualität  des  Guanos.  Auch  ist  die  Operation  außerordentlich 
feuergefährlich,  und  bisweilen  brennt  eine  Charge  im  Trockenofen  vollständig  aus. 

In  dieser  Weise  verarbeiteten  an  der  Westküste  von  Island  im  Jahre  1900  acht 
WalfanggeseUschaften  pro  Jahr  durchschnittlich  800  Wale  und  gewannen  rund  5600  t 
Tran,  pro  Wal  7  t.  Vier  dieser  Gesellschaften  verarbeiteten  die  Kadaver  auf  rund 
4800  t  Guano,  pro  Wal  6  t. 

Vollkommenere  Einrichtungen,  als  die  im  folgenden  beschriebene  Fig.  105  sution-rc 
lassen  15—20  Proz.  mehr  Tran  gewinnen  und  sparen  auch  viel  Handarbeit.  An,aKP" 

Der  mit  den  Dampfwinden  r  und  s  abgezogene  Speck  wird  mit  Schienenwagen 
auf  den  schiefen  Ebenen  q  in  das  Obergeschoß  des  Fabrikgebäudes  geschafft,  hier  mit 
Flaschenzügen  u  aufgenommen  und  an  Schienengleisen  t  den  Zerkleinerungsmaschinen 
zugeführt.  Diese  ähneln  den  auf  S.  652— <>54  des  ersten  Bandes  dargestellten  Maschinen, 
müssen  aber  eine  homogene,  musartige  Masse  liefern  (vgl.  Bd.  I,  S.  651).  Der  zer- 
kleinerte Speck  wird  in  den  Dampftrockenschmelzapparaten  a  ausgeschmolzen  und 
der  Tran  in  geschlossenen  Rohrleitungen  den  Trantanks  f  zugeführt,  während  die  noch 
40  Proz.  Fett  enthaltenden  Grieben  in  Zentrifugen  entfettet  werden;  die  Rückstände 
werden  eingetrocknet. 

Die  abgeflenssten  Wale  werden  auf  dem  Flensseplan  von  dem  Fleisch  befreit,  das 
in  Stücken  von  zweckentsprechender  Größe  gleichfalls  über  die  schiefen  Ebenen  q  nach 
dem  Obergeschoß  des  Gebäudes  gebracht  wird,  um  hier  in  die  Schmelzkessel  a  ein- 
gebracht zu  werden.  Dasselbe  geschieht  mit  den  zerkleinerten  Knochen.  Die  beim 
Dämpfen  erhaltene  Leimbrühe  und  Tran  werden  im  Fettabscheider  b  getrennt.  Der 
Tran  fließt  in  die  Tanks  f,  die  Leimbrühc  selbsttätig  in  den  Rezipienten  c  und  wird 
von  hier  aus  periodisch  in  den  Leimeindämpfer  d  übergeführt,  um  daselbst  mit  Dampf- 
heizschlangen eingedickt  zu  werden.  Die  extrahierten  Fleisch-  bzw.  Knochenmassen 
werden  in  dem  untern  Raum  den  Schmelzkesseln  entnommen  und  in  besondern 
Trockenöfen  h  getrocknet,  die  zweckmäßig  mit  einem  Gemisch  von  heißer  Luft  und 
Feuergasen  beheizt  werden  (vgl.  S.  631).  Das  Trockengut  wird  durch  besonders  kon- 
struierte Mahldnrichtungen  auf  fertiges  Fleisch-  und  Knochenmehl  verarbeitet. 

In  dem  Maschinenraum  befindet  sich  die  Dampfmaschine,  eine  Wasserpumpe  in  und 
eine  Lichtmaschine  n  zur  Versorgung  der  Anstalt  mit  elektrischer  Beleuchtung.  Das 
beim  Schmclzprozeß  sich  ergebende  Kondenswasser  wird  heiß  durch  die  Pumpen  p 
nach  den  Dampfkesseln  o  zurückgeführt. 

Die  Maschinenfabrik  von  Rud.  A.  Hartmann  in  Berlin  S.  \  >  führt  Anlagen  mit 
einer  Leistung  von  200000  kg  Rohmaterial  in  48  Stunden,  entsprechend  7  Walen,  aus. 
Der  Einrichtung  liegt  das  auf  S.  702—708  des  ersten  Bandes  näher  beschriebene  Hart- 
mannsche  Extraktionsverfahren  zugrunde. 

Die  gleichen  Einrichtungen  baut  die  Firma  Rud.  A.  Hartmann  auch  für 
schwimmende  Stationen. 
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Schwimmende  Stationen. 

Die  erste  Veranlassung  zum  Übergang  von  stationären  Walfangfaktoreien  sch™»n- 
zu  schwimmenden  Stationen  gab  das  Verbot  des  Walfangs  an  den  nor-  e  utlonen' 
wegischen  Küsten  infolge  der  Anschauung,  daß  mit  der  intensiven  Walfisch- 
jagd das  Ausbleiben  der  Dorschschwärme  zusammenhinge.  Diese  neuen 
schwimmenden  Stationen  verarbeiten  fast  durchweg  die  abgespeckten  Wale 
nicht,  was  volkswirtschaftlich  zu  bedauern  ist  Ein  auch  mit  Einrichtungen 
für  Guanogewinnung  versehenes  Schiff  zeigt  Fig.  106. 

In  den  beiden  nebenstehenden  Zeichnungen  sind  der  Längsschnitt  und  der  Deck-  JÄJjä 
grundriß  eines  Dampfschiffs  dargestellt,  das  als  schwimmende  Station  der  Verarbeitung  Apparate 
von  Walen  nach  dem  System  Rud.  A.  Hartmann  dient.  Neben  dem  Reservesteuer- 
apparat St  bzw.  unterhalb  desselben  ist  durch  die  Reeling  des  Schiffes  eine  nieder- 
klappbare Zugbrücke  Z  angeordnet,  über  welche  hinweg  der  Wal  mit  der  mittschiffs 
angebrachten  Dampfwinde  Wll  ah  Deck  gezogen  wird.  Der  Speck  gelangt  zunächst 
in  die  Speckschneidemaschine  S  und  wird  in  den  Schmelzapparaten  Spl  und  Spll 
ausgeschmolzen.  Walfleisch  und  Knochen  werden  in  den  Extraktoren  AI  und  All  ver- 
arbeitet. Die  Knochen  werden  vorher  auf  den  sehr  kräftig  wirkenden  Knochen brechern  KI 
und  KU  zerkleinert.  Die  Leimbrühe  und  der  Tran  laufen  nach  den  in  der  Zeichnung 
nicht  sichtbaren  Nebengefäßen  (Fettabscheider,  Rezipient  und  Verdampfer)  ab,  wo  sie 
in  bekannter  Weise  behandelt  werden  (siehe  weiter  oben  S.  661).  Das  extrahierte 
Fleisch-  und  Knochenmaterial  wird  in  dem  Trockenapparat  T  zu  Tierkörpermehl  ein- 
getrocknet und  dann  in  der  Mühle  M  gleichmäßig  vermählen.  Die  Laufkatze  L  dient 
zur  Beschickung  der  Extraktoren.  Neben  dem  Mast  Mt  befindet  sich  der  Schornstein 
Seh  zur  Abführung  der  Trockendämpfe  des  Trockenapparats  und  zur  Entlüftung 
sämtlicher  Arbeitsräume. 

Rl  und  RH  sind  zwei  Rettungsboote,  deren  Größe  einen  vortrefflichen  Maßstab 
geben  für  den  Raum,  welchen  der  Wal  auf  dem- Deck  beim  Abflenssen  beansprucht. 
V  sind  Frischluftventilatoren  für  den  Schiffsraum.  X  I,  X  II,  X  III  und  X IV  sind 
Luken,  welche  über  den  einzelnen  Extraktoren  bzw.  Schmelzapparaten  angeordnet  sind 
zum  Zweck  der  Bedienung  dieser  Apparate. 

Die  großen  Quantitäten  von  Walfischfleisch  und  -Knochen,  welche  in 
einer  einigermaßen  guten  Fangperiode  zu  verarbeiten  sind,  können  in  den 
bisher  beschriebenen  Apparaten  schwer  bewältigt  werden.  Diese  Apparate 
werden,  wie  sich  aus  vorstehender  Beschreibung  derselben  ergibt,  mit  einem 
bestimmten  Quantum  Rohmaterial  beschickt  und  vermögen  nicht  eher  weiteres 
Rohmaterial  aufzunehmen,  als  bis  die  Füllung  aufgearbeitet  ist.  Die  Be- 
schickung erfolgt  also  periodisch.  Damit  wird  an  und  für  sich  schon  viel 
Zeit  verloren  und  es  lag  deshalb  schon  lange  ein  Bedürfnis  vor,  Einrichtungen 
zu  treffen,  welche  statt  einer  periodischen  Beschickung  die  kontinuierliche 
Zuführung  des  Rohmaterials  ermöglichen. 

Kontinuierliche  Apparate. 

Derartige  kontinuierlich  arbeitende  Apparate  werden  seit  einigen  Jahren  Kontinuicr- 
nach  dem  Patent  Sommermeyer  von  der  Firma  Rud.  A.  Hartmann  in  Berlin  Ap"»me. 
gebaut.   Anlagen  dieser  Art  sind  sowohl  für  die  Unterbringung  in  Schiffen 
als  auch  für  stationäre  Anlagen  bereits  ausgeführt  und  durchprobiert    Um  J£** 
die  kontinuierliche  Zuführung  des  Rohmaterials  zu  ermöglichen,  war  es  er-  m?yc" 
forderlich,  auch  das  gesamte  Arbeitsverfahren  umzugestalten. 

Das  in  Fig.  107  dargestellte  Apparatschema  zeigt  die  neue  Einrichtung  in 
ihren  wesentlichen  Teilen.  Wir  haben  hier  den  einwandigen,  horizontal  ge- 
lagerten Extraktor  a  mit  eingebauter  Siebtrommel  b.  Die  Zuführung  des 
Rohmaterials  erfolgt  durch  den  Einfüllbehälter  c,  der  nach  oben  hin  durch 
den  Deckel  h  und  nach  unten  hin  durch  eine  Klappe  d  abgeschlossen  wird. 
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Das  weite  Verbindungsrohr  zwischen  Einfüllbehälter  c  und  Extraktor  a  mündet 
in  die  Siebtrommel,  so  daß  das  zugeführte  Rohmaterial  direkt  in  diese  gelangt. 

In  dem  Apparat  herrscht  ständig  ein  Druck  von  4  Atm.  Mit  dieser 
Spannung  wird  der  gesättigte  Wasserdampf  durch  die  Rohrleitung  e  von  dem 


Dampfkessel  in  den  Extraktor  a  eingeführt.  Kür  gewöhnlich  ist  während  des 
Arbeitsprozesses  die  Abschlußklappe  d  nach  dem  Einfüllbehälter  c  hin  ge- 
schlossen, zu  welchem  Zweck  an  dem  nach  außen  führenden  Hebel  ein 
Gegengewicht  angebracht  ist.  Durch  den  Dampfdruck,  der  in  dem  Extraktor  a 
herrscht,  wird  außerdem  der  Abschlußdeckel  d  gegen  den  unteren  Rand 
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des  Einfüllbehälters  c  gepreßt,  sobald  man  die  Verbindungsleitung  zwischen 
Extraktor  a  und  Einfüllbehälter  c  durch  das  Ventil  f  abschließt  und  durch 
das  Ventil  d  den  in  dem  Einfüllbehälter  c  befindlichen  Dampf  entweichen 
läßt.    In  diesem  Zustande  vermag  der  Einfüllbehälter  c  nach  Öffnung  der 


VerschlußklappL-  h  neues  Rohmaterial  aufzunehmen.  Ist  der  Einfüllbehälter  c 
gefüllt,  so  wird  der  Deckel  h  geschlossen,  das  Ventil  g  wird  gleichfalls  ge- 
schlossen und  statt  dessen  das  Ventil  f  geöffnet.  Nunmehr  strömt  der  in 
dem  Extraktor  a  befindliche  Dampf  nach  dem  Einfüllbehälter  c  über,  und 
zwar  so  lange,  bis  sich  der  Druck  ausgleicht.    Ist  dies  geschehen,  so  öffnet 
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sich  selbsttätig  die  Klappe  d,  und  das  in  dem  Einfüllbehälter  c  befindliche 
Rohmaterial  fällt  durch  sein  eigenes  Gewicht  in  die  Siebtrommel  b  des  Ex- 
traktors  a  hinab.  Hierauf  schließt  sich  selbsttätig  wieder  die  Klappe  d  und 
man  kann  nun  nach  Umstellung  der  Ventile  f  und  g  von  neuem  den 
Einfüllbehälter  c  nach  Öffnen  der  Einfüllklappe  h  füllen.  Es  handelt  sich 
mithin  bei  der  Einfüllvorrichtung  um  eine  Schleuse,  die  die  Zuführung 


neuen  Rohmaterials  gestattet,  ohne  daß  der  Dampfdruck  in  dem  Apparat 
aufgehoben  zu  werden  braucht 

Neben  dem  Extraktor  a  befindet  sich  unterhalb  desselben  ein  Aufnahme- 
behälter i,  der  durch  ein  weites  Rohr  mit  dem  Extraktor  a,  und  zwar  an  der 
tiefsten  Stelle  desselben,  in  Verbindung  steht  Während  des  Extraktions- 
prozesses ist  die  Siebtrommel  b  in  dauernder  Rotation.  Dadurch  wird  bei 
der  gleichzeitigen  Einwirkung  des  gesättigten  Wasserdampfes  von  4  Atm. 
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Spannung  das  Rohmaterial  vollständig  aufgeschlossen  und  so  weit  zerlegt, 
daß  durch  das  Überlaufrohr  ein  Gemisch  von  Fett  bzw.  Tran,  Kochbrühe 
und  zerkleinertem  Fleisch  bzw.  Knochen  nach  dem  Aufnahmebehälter  i  über- 
tritt Hier  trifft  das  erwähnte  Gemisch  zunächst  auf  eine  Glocke,  deren  untere, 
weite  Öffnung  die  Mündung  des  Überlaufrohres  überragt    Unter  dieser 


Glocke  sammelt  sich  der  Tran  an,  steigt  durch  das  horizontal  nach  außen 
zu  dem  Schauglas  führende  Rohr  auf  und  kann  nach  Öffnung  des  oberhalb 
des  Schauglases  befindlichen  Ventils  kontinuierlich  nach  den  Sammeltanks 
für  den  Tran  abgeführt  werden.  Die  völlig  entfettete  Kochbrühe  gelangt  um 
den  unteren  Rand  der  Olocke  in  den  Hauptraum  des  Aufnahmebehälters  i, 
steigt  in  dem  zylindrischen  Gefäß  empor  und  füllt  dasselbe  so  weit  an,  wie 
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dies  gewünscht  wird  und  an  dem  seitlichen  Wasserstand  zu  kontrollieren  ist. 
Die  zerkleinerten  Fleisch-  und  Knochenmassen  sammeln  sich  an  dem  Boden 
des  Aufnahmebehälters  i  an  und  unterliegen  hier  noch  einer  Auslaugung 
durch  die  heiße  Kochbrühe,  welche  durch  periodisches  Aufrühren  der  breiigen 
Masse  mit  Hilfe  eines  vorhandenen  Rührwerkes  unterstützt  wird.  Hat  sich 
genügend  extrahierter  Fleisch-  und  Knochenbrei  an  dem  Boden  des  Aufnahme- 
behälters i  angesammelt,  so  wird  durch  das  an  tiefster  Stelle  des  Aufnahme- 


Fig.  in.   Querschnitt  einer  nach  Patent  Sommermeyer  eingerichteten 
schwimmenden  Walfangstation. 


behälters  i  abzweigende  weite  Rohr  mit  Hilfe  des  in  dem  Extraktor  a  und 
dem  Aufnahmebehälter  i  herrschenden  Dampfdrucks  der  Fleisch-  und  Knochen- 
brei in  die  Presse  k  übergedrückt  Es  bedarf  dazu  lediglich  der  Öffnung  des 
unterhalb  der  Presse  k  angeordneten  Absperrschiebers. 

Das  abgepreßte  Material  fällt  selbsttätig  in  den  Einfülltrichter  1  des 
Trockenapparats  m  und  wird  hier  zu  lagerfähigem  Mehl  eingetrocknet  Das 
abgepreßte  Wasser  wird  bei  stationären  Anlagen  zusammen  mit  der  aus  dem 
Aufnahmebehälter  i  abgeführten  Kochbrühe  einer  besonderen  Verdampfanlage  zu- 
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geführt.  Auf  schwimmenden  Stationen  wird  die  Kochbrühe  gewöhnlich  über 
Bord  geführt. 

Die  Leistungsfähigkeit  dieser  Apparate  ist  eine  ganz  außerordentlich  große. 
Man  vermag  mit  Hilfe  eines  Apparates  dieser  Art  pro  Tag  eine  Leistung  von 
70000  kg  Rohmaterial  zu  erreichen.  Die  Entfettung  des  Rohmaterials  ist 
eine  überaus  günstige,  da  es  sich  um  eine  kombinierte  Dampf-  und  Heiß- 
wasserschmelze handelt. 

Nach  den  in  der  Praxis  gemachten  Erfahrungen  steht  zu  erwarten,  daß 
nach  und  nach  die  sämtlichen  Walfangstationen,  sowohl  schwimmende  als 
auch  stationäre,  dieses  Verfahren  annehmen  werden. 

Fig.  108—111  zeigen  eine  solche  Anlage  in  ein  Schiff  eingebaut,  stellen 
also  eine  sogenannte  schwimmende  Station  dar. 

Raffinieren  des  Trans. 

Sf?*™"  ^as  Raffimeren  des  Trans  beschränkt  sich  meistens  auf  Entstearinieren, 
Ausscheidung  der  festen  Olyzeride,  deren  Menge  an  sich  nicht  groß  ist.  Nach 
dem  Abfiltrieren  wird  das  Stearin  noch  abgepreßt.  Der  erhaltene  kristal- 
linische Fischtalg  erinnert  in  der  Farbe  an  Knochenfett,  riecht  aber  stets  nach 
Tran,  weshalb  die  Verwendung  zur  Herstellung  von  Seifen  nur  eine  be- 
schränkte ist.   Zur  Stearinfabrikation  eignet  er  sich  gut. 

Die  Ausbeute  an  Fischtalg  stellt  sich  nach  Stevenson  (I.  c) 
bei  Tran  vom  südländischen  Wal  auf    ....   15  Proz. 
bei  Tran  vom  grönländischen  Wal  auf  ....     8  „ 
bei  Tran  vom  Finnwal  auf  12  „ 

Das  abgepreßte  Öl  wird  in  der  Regel  so,  wie  es  ist,  gehandelt  Seltener 
w  ird  es  mittels  Natronlauge  raffiniert  oder  durch  chemische  Mittel  gebleicht.  Von 
den  zahlreichen  Methoden,  welche  zur  Entfernung  des  Geruches  vorgeschlagen 
wurden,  sind  die  meisten  mehr  oder  weniger  wertlos,  bleiben  jedenfalls  mit  ihren 
Resultaten  immer  weit  hinter  den  Erwartungen  zurück,  die  man  ihnen  entgegen- 
gebracht hat  Nur  die  Verfahren,  die  Geruchsverbesserungen  durch  Erhitzen 
bezwecken,  haben  recht  beachtenswerte  Erfolge  gehabt,  so  das  Bö  hm  sehe  '), 
mit  dem  das  viel  verwendete  „Neutraline"  hergestellt  wird.  Erwähnt 
könnte  dazu  noch  werden  die  Patentanmeldung  von  Bergius2),  dessen 
Verfahren  darin  besteht,  daß  Tran  in  geschlossenen  Gefäßen  mehrere  Stunden 
auf  250— 300 0  erhitzt  wird,  wodurch  der  Geruch  stark  vermindert  werden  soll. 

Unter  dem  30.  Mai  1903  wurde  G.  Sandberg  ein  Verfahren  patentiert 
(D.  R.  P.  162638)  zur  Gewinnung  von  geruchsfreien  Fettsäuren,  dem  eine 
bestimmte  Einwirkung  von  salpetriger  Säure  zugrunde  liegt. 

Man  setzt  einem  bestimmten  Quantum  Tran  unter  ständigem  Umrühren  und  Ab- 
kühlen langsam  20—25  Proz.  Schwefelsäure  von  1,85  spez.  Oew.  zu  und  danach  so  viel 
salpetrigsaure  Salze  in  fein  verteiltem  Zustande,  daß  an  salpetriger  Säure  5  Proz.  des 
verarbeiteten  Trangewichts  entwickelt  werden.  Solange  die  Reaktion  dauert,  wird  die 
Masse  unter  ständigem  Rühren  auf  einer  Temperatur  von  40— 500  erhalten.  Sodann 
wird  die  Masse  sorgfältig  mit  Wasser  gewaschen  und  endlich  mit  Wasserdampf  be- 
handelt, um  die  Reste  von  salpetrigsauren  Salzen  zu  entfernen.  Das  dann  übrigbleibende 
Fett  ist  geruchlos  und  kann  weiteren  Reinigungsverfahren  unterworfen  werden.  Leider 
ist  aber  auch  dieses  Verfahren  nicht  ganz  so  in  der  Praxis  durchführbar,  daß  seine 
Ergebnisse  voll  befriedigten. 

Nahezu  völlig  geruchlos  wird  Tran  durch  die  Fetthärtung  (s.  d.). 


1)  D.  R.  P.  230123  vom  18.5.1009;  ref.  Chem.  Centralbl.  1911,  I,  363.  —  2)  Seifen- 
sieder-Ztg.  1914,  7. 
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Eigenschaften. 

Die  Handelstrane  werden  nach  Farbe  und  Geruch  bewertet,  man  unter-  sch^n  der 
scheidet  Tran  I— IV.   Die  aus  Speck  gewonnenen  Marken  sind  besser  als  die  *c  Trane, 
aus  Fleisch  und  Knochen.    Daher  spricht  man  vielfach  die  Trane  1  und  II 
als  „Specktrane"  an  und  die  Trane  III  und  IV  als  „Fleischtrane".  Jedenfalls 
können  erstklassige  Trane  nur  aus  ganz  frischem,  noch  nicht  in  Zersetzung 
übergangenem  Material  (Speck  oder  Fleisch  und  Knochen)  hergestellt  werden. 

Die  Farbe  ist  vom  Alter  des  Specks,  von  der  Art  des  Auskochens  usw. 
abhängig;  sie  reicht  von  hellgelb  bis  dunkelbraun.  Helle  Sorten  haben 
•/«—  i  Proz.,  ganz  dunkle  bis  50  Proz.  freie  Fettsäure.  Die  Verschiedenheit 
der  Waltrane  verschiedener  Gattung  und  Herstellung  zeigt  die  umseitige 
Tabelle  (Bull). 

Im  Walfischtran  wurden  von  Bull  an  festen  Fettsäuren  nur  Palmitin-  Bestandteile, 
säure,  an  Säuren  der  Ölsäurereihe  Erucasäure,  Gadoleinsäure  (?),  und 
Ölsäure  gefunden,  auch  eine  Säure  Cl7  H.t202,  die  in  Äther  sowie  in  Alkohol 
'ein  sehr  schwer  lösliches  Bariumsalz  bildet,  deren  Erstarrungspunkt  bei  —  8° 
liegt  und  die  Bull  auch  im  Heringsöl  gefunden  haben  will  (vgl.  S.  618). 
Die  Fettsäuren  des  Waltrans  geben  Bromide,  die  bei  2000  noch  nicht 
schmelzen,  enthalten  also  stark  ungesättigte  Säuren  (S.  619).  Waltrane  scharf 
von  Robbentranen  zu  unterscheiden,  ist  zurzeit  unmöglich.  Flüchtige  Fett- 
säuren sind  in  frisch  bereitetem  Walfischtran  nicht  vorhanden. 

Verwendung. 

Die  Walfischtrane  werden,  wie  alle  übrigen  Seetieröle,  vor  allem  in  der  ver 
Lederindustrie  zur  Herstellung  von  Degras  verwendet.  t!3L 

In  der  Textilindustrie  dienen  sie  zum  Einfetten  der  Jute  und  Hanffaser 
beim  Verspinnen,  in  der  Eisenindustrie  zum  Tempern  von  Stahl. 

Für  Schmierseife  werden  sie  in  der  Seifenindustrie  viel  benutzt  und  finden 
bei  hohem  Preisstand  anderer  Öle  auch  als  Zusatz  zu  Kernseifen  in  Mengen 
bis  10  Proz.  Verwendung. 

In  der  Stearinfabrikation  sind  die  Fettsäuren,  obwohl  sie  auch  nach  ihrer 
Destillation  immer  noch  einen  schwachen  Trangeruch  zeigen,  verwendbar. 

Große  Möglichkeiten  für  die  Verwendung  des  Waltrans  haben  sich  durch 
die  in  den  letzten  Jahren  erfundene  Fetthärtungsmethoden  ergeben.  Es  wer- 
den jetzt  bereits  große  Mengen  Tran  hydriert,  und  zwar  nicht  durchgehend, 
so  daß  lediglich  der  Tran  seinen  üblen  Geruch  verliert  und  eine  talgartige 
Konsistenz  annimmt.  Dieser  sogenannte  weichgehärtete  Tran  wird  schon 
jetzt  in  großem  Maße  als  Ersatz  für  Oleotnargarin  in  den  Margarinefabriken 
benutzt.    Ein  Hauptbestandteil  des  gehärteten  Trans  ist  Arachinsäure. 

Die  festen  Rückstände  der  Walfischverarbeitung  sind  die  Speckgrieben 
und  die  entfetteten  und  getrockneten  Fleisch-  und  Knochenmassen.  Die 
Speckrückstände  wären  ein  vortreffliches  Rohprodukt  für  die  Lederleimfabri- 
kation, wenn  man  sich  entschließen  würde,  die  letzten  Fettreste  durch  Benzin- 
extraktion zu  entfernen.  Das  Walfischfleischmehl  ist  sowohl  als  Dünge- 
mittel als  auch  als  Futtermittel  bekannt.  Es  enthält  bis  zu  50  Proz.  Rohprotein 
und  bis  zu  20  Proz.  Fett.  Das  Knochenmehl  wird  nicht  immer  für  sich 
gewonnen,  sondern  vielfach  mit  dem  Fleischmehl  gemischt  Es  stellt 
gleich  dem  Knochenmehl  gewöhnlicher  Herkunft  ein  vortreffliches  Dünge- 
mittel dar. 
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Walfisch- 


Allen 


Varietät 


Grönländischer 
Waltran 

Racchianectis  trlau- 
ca  Cope  Baleanida 


Spez.Gew.  Sä"re" 


V.-Z.  J.-Z. 


I 


  J 


Heh- 
ner- 

Z. 


Rei- 
chert- 
Z. 


Mau- 
mene-Z. 


-       -  91.3° 


Bull  u.  Koch  . 

Bull  u.  LillejordiWeißfisch.Delphin- 

apterus  leucas 
Waltran,  Finnmar- 
ken, Nr.  I  roh*) 
Nr.  II  roh*) 
„  Nr.  III  raffin.*) 
1     Nr.  IV  roh  •) 
Waltran,  raffiniert, 
Glasgow 
Gelber  Waltran, 
raffiniert,  Glasgow 
Brauner  Waltran, 
raffiniert,  Glasgow 
Dunkler  Waltran, 
raffiniert,  Glasgow 
Grönländ.Waltran, 
raffin.,  amerikan. 
Roher,  heller  Wal- 
tran, amerikanisch 
Echter  Süd  waltran, 

amerikanisch 
Echter  Südwaltran 


Dobb 


Thomson  u.  Bal- 
Iantyne.  .  .  . 

Schweitzer  und 
Lungwitz.   .  . 

Lewkowitsch  .  . 

Archbutt.   .   .  . 


j  bei  15,5° 

0,9307 
1  bei  98— 99° 
1  0,8725 

— 

18S  r 
bis 

224,4 

"1 

— 

— 

- 

0,9-254(15,5°) 

— 

192,6 

146,6 

01s 

1 

\ 

1 

— 

— 

— 

— 

\ 

'  0,9268(15") 

1 

201,6 

127,4 

0,9181  (15°) 
i  0,9182(15°) 
0,9162(15") 
0  020s  ( 1  s") 

0,86 
58,1 

188,6 
188,3 
185,7 

182,1 

104,0 

96,0 
89,0 

- 

0,0214(15°) 

»,4 

184,7 

113,2 

0,9232  (15U) 

10,6 

185,9 

110,0 

0,9272(15°) 

37,2 

160,0 

125,3 

0,9170(15°) 

98,5 

178,3 

103,1 

0,9234(15°) 

1,9  »85,0 

117,4 

0,9222(15") 

2,5 

183,9 

127,4 

1  - 

0,9257  d5n) 

0,56 

183,1 

136,0 

i  _ 

j 

85—86° 


I  0,9193  ('5°> 
:  0,9221  bis 
'0,9225(15,5°) 


—  188,8 

_  .'3? 


194,2 


110,1 
121,3 
bis 

127,7 


93,5 


o,7- 
2,04 

  Q2" 


*)  Wahrscheinlich  aus  dem  Finntisch. 


Übrigens  wird  auch  Walfischfleisch  zu  Nahrungszwecken  an  Ort  und 
Stelle  verwendet  Daß  die  alten  Tiere  gerade  sehr  wohlschmeckend  sind, 
darf  wohl  kaum  vorausgesetzt  werden;  wohl  aber  hat  Verfasser  von  ver- 
schiedenen Seiten  bestätigt  gefunden,  da»  das  Fleisch  von  Walfischkälbern  und 
jungen,  ausgewachsenen  Tieren  dem  Fleisch  von  Rindern  durchaus  ebenbürtig 
ist.  Aus  den  Schwanzflossen  bereiten  die  Japaner  eine  besondere  Delikatesse. 

Aus  dem  tonnenweise  abfallenden  Darminhalt  kann  ein  besonderer  Ouano 
bereitet  werden,  was  auch  geschieht. 
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Licht- 
brechung 


IS 

D 

Proz. 


Bromide 
aus  den 
Glyze- 
riden 

Proz. 


Fettsäuren 


Schmp. 


Erstp. 


»D=M7&2    —  — 

12,6 

bis 
i  21,4 


1,75  I  — 

2,36 

3,3 
2,42 

3,4 


2,33 
1,89 

3,22 

3,03 

2,11 

1,37 

1,46 


47.5-51,5°  i 
feste  Fetts. 
,26,5—33,5" 
I  Oesamtfetts 


_  _ 


Prozentgehalt 
an       an  stark 

festen 

Fetts. 


Jodzahl 
der  derflüss, 
ungesätt.    Fett-  j  Fett- 
Fettsäuren  säuren  säuren 


Bromid<* 
aus  den 
Fettsäuren 

Prox. 


13,l6 

bis 

20,48 


11,8 


4,3-5.9 


7,2 


19.5 


—  14—18" 


16,0  22,9  bis  1  — 


130  

132 


10,3 

bis 

20,6 


-    I  12,4 


Statistisches. 

Neben  Norwegen  produzieren  in  erster  Linie  die  Vereinigten  Staaten  von  Nord- 
amerika Waltran;  daneben  aber  auch  noch  Rußland  und  Japan,  welch  letztere  beiden 
einen  wesentlichen  Teil  ihrer  Produktion  nach  Glasgow  auf  den  Markt  bringen.  01> 
wohl  über  die  russische  und  die  japanische  Walfischindustrie  und  ihre  Erträge  keinerlei 
genauere  Angaben  vorliegen,  kann  man  die  gesamte  Produktion  an  Tran  und  Öl  aus 
dem  Walfang  der  ganzen  Welt  um  die  Wende  des  Jahrhunderts  auf  etwa  drei  Millionen 
Gallonen  schätzen 


1)  1  Gallone  —  4,54?  Liter. 
Ubbelohdc,  Hdb.  d.  Öle  u.  Fette  11. 


Digitized  by  Google 


674 


Öle  und  Fette  von  Tieren. 
Analytische  Daten  einiger  Trane ')• 


Un- 

Ver- 
Säure- sei- 
zahl fungs- 
zahl 

i  ; 

i 

Bezeichnung 

Farbe  und 
Eigen- 
schaften 

Was- 
ser 

Asche 

ver- 
seif- 
bares 

Gly- 
zerin 

Jod- 
zahl 

Liebermann- 
VSS"  Morawskis 
lcsl  Reaktion 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

1 

1 

Waltran  A  Lichtgelb, 

nach  Tran  |  0,25 
riechend 

Waltran  A  braungelb, 
wasserhell 

Waltran  B  gelbbraun, 

fisdiartiger  0,30 

Waltran  III  Junkelbraun, 
mit  braunem 
Satz 


Weiß.unraff.  lichtgelb  mit 

Waltran  hellem  Sqtz 

Unraff.  II.  rötlich-gelb- 
schottisch, braun 
Waltran 


0,14 
0,17 


Nord.  Wal-  lichtgelb 
tran  O 

Roher,  unfit-  hellgelb 
trierter 
Waltran  O 

Wilfischtran   .  licht8elb- 

SüdieO    ^"KTi  °'12 
ger  Geruch 

Weil},  raffin.  lichtgelb, 
Waltran       lichter  Satz. 

sehr  wenig 
nach  Tran 
riechend 

Irischer,  gel-  gelbbraun, 
ber  Wal-    dickflüssig,  o,i<> 
tran  trüb 


Abfall-Wal- 
fettstearin 

Walfett- 
stearin 


fl! 


is.hartiger 


elbbraun 
ge 
Geruch 

dunkelbraun, 
breiartig 


0,01  8,1  188.5 

l6,l  1Q7.5 
2  5,33  10,2 


0,86 


1 12.0 


90,1 


035 


uß.i      O.o  131,0 


0,001  1  0,5 


-  0,15 


0,8    202,1     10.7  103,0 


2.1 


0,2 


o,8i 


10,2 

10,8 

7,4 

6,8 

60.8 


106,0 

200,3 
107,7 

i95,i 
202,1 


10,7 
192,''  721 


103,0 


«35.« 


Schokoladen- 
braun 


9,92  114.5 


144.4 


9.67  115,0 

I 

10,3  128,0 
10.6    132,0  — 


10,2  106,0 


4.0S     o,.,5  0,51 


3,2  1,04 


violett,  dann 
grün 

braun 

violett,  dann 
grün 

kirschrot 

rötlich 


violett,  dann 
grün 


kirschrot  bi> 
.  leberbraun 


1,5 


37.2 


Davon  verbrauchten: 

die  Vereinigten  Staaten  750^)00  Gallonen 

Norwegen  900000 

Schottland,  Rußland,  Japan,  Neufundland 

und  andere  Länder  1350000 

Weitaus  am  bedeutendsten  ist  zurzeit  neben  der  norwegischen  zweifellos  die  nord- 
amerikanische  Walfischindustrie.  Vor  Ausbruch  des  amerikanischen  Befreiungskriegs 
lagen  im  Atlantischen  Ozean  183  amerikanische  Schiffe  dem  Fang  grönländischer  Wale 
ob,  während  sich  in  den  brasilianischen  und  neufundländischcn  Gewässern  125  Schiffe 
mit  der  Jagd  auf  Pottwale  beschäftigten.    Der  Krieg  verursachte  einen  gänzlichen 


1)  Kose  Kunze,  Bergen.  Seifensieder-Ztg  uji3.  S.  474. 
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Rückgang  des  Walfangs,  der  sich  im  19.  Jahrhundert  wieder  derart  entwickelte,  daß 
sich  im  Jahre  1896  nicht  weniger  als  735  amerikanische  Fahrzeuge  mit  einem  Fassungs- 
raum von  über  233000  Tons  im  Oesamtwerte  von  über  21  Millionen  Dollar  mit  dem 
Walfang  beschäftigten. 

Einen  ganz  außerordentlichen  Aufschwung  hat  die  Walfischindustrie  genommen, 
seitdem  die  Walfänger  infolge  ständig  zunehmenden  Rückganges  der  Fangergebnisse 
im  nördlichen  Eismeer  Ihre  Tätigkeit  nach  dem  südlichen  Eismeer  verlegten  und  auch 
sonst  auf  den  Weltmeeren  dem  Wal  nachgingen. 

Nachstehend  die  Fangergebnisse  der  letzten  Jahre  in  Fässern  Tran  mit  je  etwa 
170  kg  Inhalt  von  den  Hauptfangplätzen: 

Bei  Südgeorgia:  1908     1909     1910     1911    1912     1913  1914 

von  norwegischen  Gesellschaften   12300  21400  57800  99200  117800  116900  93000 
„  argentinischen         „  27000  26000  33000  50000  42000   30000  27000 

„  englischen  „  —       —     16000  49900  51797   53906  49930 

Bei  Süd-Shetland:  1908     1909     1910     1911     1912     1913  1914 

von  norwegischen  Gesellschaften   Q350   23800  32500  84300  126700  177200  190600 

7600     7000    8000    9600    22 (XX)   32500  39000 

1912  1913  1914 

7000  27800  21800 

1910  1911         1912         1913  1914 

34000  86500      151500      201200  145400 

Außerdem  waren  1914  sieben  außernorwegische  Gesellschaften  in  afrikanischen 
Fanggebieten  tätig,  die  aber  keine  Resultate  bekannt  gegeben  haben. 

Bei  Australien:  1912  1913  1914 

von  norwegischen  Gesellschaften       24700         26200  63000 
Die  Weltproduktion  an  Waltran  belief  sich 

im  Jahre  1910  auf  ca.  300000  Fass  ä  170  kg  Inhalt 
„     ,.     1911    .,    ..  615000  „ 
..     i9»2   „       755000  „ 
1913   „    „  775000  „ 
..     »9>4   ..       735000  „ 
Hiervon  entfallen  J3  bis  34  und  mehr  im  Durchschnitt  auf  die  norwegischen 
Gesellschaften.   Im  Jahre  1914  betrug  der  Gesamtfang  Norwegens  ca.  575000  Faß  Tran. 


außernorweg. 
Bei  Süd-Orkney: 
von  norwegischen  Gesellschaften 

Bei  Afrika: 
von  norwegischen  Gesellschaften 


2.  Robbentran. 

Huile  de  phoque;  Seal  oil;  Olio  di  foca;  Sol  tran  (Dänemark);  Oleum 

Phocae. 

Abstammung  und  Rohmaterial.    Die  den  Pinnipedia,  Robben  Robbentran, 
oder  Flossenfüßlern  angehörenden,  über  alle  Meere  verbreiteten  Säugetiere 
haben  unter  der  Hautdecke  eine  Speckschicht,  aus  der  der  Robbentran  ge- 
wonnen wird. 

Die  meisten  Robben  werden  jetzt  zwischen  Grönland  und  Amerika  auf 
den  im  März  und  April  vom  Nordpole  herabschwimmenden  Eisfeldern  ge- 
fangen, in  allen  Meeren  zusammen  jährlich  über  1  '/j  Millionen  Stück. 

Die  Robben  zerfallen  in  2  Unterklassen: 

1.  Trichechoidea,  die  Wal  rosse,  von  denen  es  nur  eine  Art  gibt. 

2.  Phocina,  die  eigentlichen  Robben  und  Seehunde,  etwa  28  Arten. 

Früher  wurde  der  Speck  in  8  m  hohen  Behältern,  deren  Seitenwinde  Cewinnung. 
aus  dicht  nebeneinander  stehenden  Holzstäben  bestehen,  2 — 3  Monate  lang 
aufgestapelt  und  das  aus  der  sich  zersetzenden  Masse  auslaufende  Öl  auf- 
gesammelt, das  mit  der  Zeit  immer  dunkler  und  säurereicher  wurde  (vgl. 
auch  S.  660). 

43* 
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Nur  10  Proz.  fast  geruchloser,  hellfarbiger  Tran  wurde  bei  60—70  Proz. 
Gesamtausbeute  gewonnen. 

Nach  Umschaufeln  der  ganzen  Masse  ergab  sich  noch  eine  gering- 
wertigere Tranmenge  und  der  zuletzt  bleibende  Rückstand  wurde  in  großen, 
eisernen  Kesseln  noch  mit  Wasser  ausgekocht,  um  als  „Gekochter  Tran"  in 
den  Handel  gebracht  zu  werden. 

Neuerdings  wird  in  St.  Johns  wie  bei  der  Gewinnung  des  Walfisch- 
trans (s.  S.  66 1),  auch  der  Robbentran  durch  gespannte  Wasserdämpfe  (vgl. 
auch  Bd.  I,  S.  714)  ausgelassen,  wobei  die  ganze  Masse  fortwährend  gerührt  wird. 

Raffination.    Um  Farbe  und  Geruch  der  dunklen  Trane  zu  bessern,  Raffination, 
ist  vorgeschlagen  worden,  den  Tran  mit  3—4  Proz.  Kalilauge  zu  schütteln 
(Picard  und  Bonjour). 

Nach  einem  englischen  Patent  15603  vom  1.  Aug.  1901  L.  Rißmüller, 
New  York,  wird  der  Tran  mit  Bichromat  oder  Permanganat  gebleicht.  (Über 
andere  Reinigungsverfahren  vgl.  Bd.  I,  S.  793  bis  811.) 

Eigenschaften. 

Je  nach  Rohmaterial  und  Gewinnungsweise  sind  die  Trane  hell  bis  ,fS„. 
dunkel,  meist  dickflüssiger  und  von  höherem  spez.  Gew.  als  die  Waltrane 
und  trocknen  beim  Stehen  an  der  Luft  nicht  ein. 

*  Die  meisten  Robbentrane  scheiden  zwischen*  o°  und  50  Stearin  aus,  Wal- 
roßtran bei  —2°. 

Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  ist  in  frischen  Tranen  sehr  gering, 
nimmt  jedoch  mit  dem  Alter  der  Trane  zu,  ebenso  wie  die  Farbe;  helle  haben 
Säurezahlen  2,0—3,5,  hellbraune  etwa  8—12,  dunkelbraune  bis  40.  Nach 
Ljubarsky')  besteht  das  Fett  des  kaspischen  Seehundtranes  aus  17  Proz. 
gesättigten  Fettsäuren,  wahrscheinlich  Palmitinsäure,  und  83  Proz.  flüssigen 
Fettsäuren  (Ölsäure,  Physetölsäure  und  Hypogäasäure). 

Kurbatow2)  will  in  Robbentran  Linolsäure  gefunden  haben,  die  Lju- 
barsky nicht  nachweisen  konnte. 

Größere  Mengen  ätherunlöslicher  Fettsäurebromide  lassen  auf  stark  un- 
gesättigte Fettsäuren  schließen. 

Fahrion3)  fand  0,75  Proz.  Oxyfettsäuren  im  Robbentran. 

Verwendung  und  Handel. 

Die  Robbentrane  finden  ausgedehnte  Verwendung  in  der  Lederindustrie  JJSttiSÄ 
und,  da  sie  an  der  Luft  nicht  erhärten,  besonders  in  der  Sämischgerberci; 
ferner  in  der  Wollindustrie  zum  Einfetten  der  Wolle,  zur  Herstellung  von 
Schmierseifen  und  als  Heiz-  und  Beleuchtungsmaterial. 

Robbentran  wird  viel  mit  Fischtran  verfälscht,  auch  mit  Fetten,  Ölen, 
Harzölen  und  Mineralölen. 

Die  wichtigsten  Handelsplätze  für  Archangel robbentran  sind  Archangel, 
Kopenhagen  und  Hamburg;  für  grönländischen  Robbentran  Kopen- 
hagen und  Hamburg;  Neufundländer  Tran  Glasgow,  Leith  und  London; 
für  Südseetran  New  York  und  London;  für  Walroßtran  Kopenhagen  und 

1)  Ljubarsky,  Journ.  f.  prakt.  Chem.  189S,  57,  26.  —  2)  Kurbatow,  Berl. 
Ber.  18Q2,  25'»,  506.  —  3)  Fahrion,  Chem.-Ztg.  1899,  161  u.  104S;  vgl.  auch  A.  C 
Chapman  u.  J.  F.  Rolfe,  Chem.  News  1S94, 70, 1—2;  ref.  Chem.  Centralbl.  1894, 1,301. 
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für  kaspischen  Robbentran,  der  jedoch  fast  ausschließlich  in  Rußland  ver- 
braucht wird,  Astrachan. 

Die  Einfuhr  und  Ausfuhr  von  Fischtran  und  Robbentran  nach  Deutsch- 
land belief  sich  nach  den  monatlichen  Nachweisen  über  den  auswärtigen 
Handel  Deutschlands  auf 

Einfuhr  1907    201014  dz  im  Werte  von  7561000  M. 

1908    177543   6677000  „ 

Ausfuhr  1907      2206  „    ,   93000  „ 

1908       1714  »    -      -       H       72000  „ 


»» 


3.  Delphintran. 

Oriedtran;  Huile  de  dauphin;  Delphin  oil;  Blackfish  oil;  Bottle- 
nose  oil;  Olio  di  delphino;  Oleum  Delphini. 

Abstammung  und  Gewinnung. 

JujSÖSS;  Die  Delphine  (Dc/phinidae  Duv.)  gehören  der  Familie  der  Zahnwale 
an.  Sie  sind  in  allen  Meeren  weit  verbreitet.  Die  Trane  der  einzelnen 
Spezies  werden  im  Handel  im  allgemeinen  nicht  unterschieden.  Hauptsächlich 
kommt  für  die  Trangewinnung  der  Speck  des  schwarzen  Delphins  oder 
Qrieds  (Delphinus  globiceps  Lam.  =  Globicephalus  globiceps  B.  =  Phocaena 
globiceps  Cuv.  —  Phocaena  melas  Trail.)  in  Betracht,  dessen  Fleisch  und 
Speck  außerdem  ein  wichtiges  Nahrungsmittel  der  Isländer  bildet.  Geringere 
Mengen  Delphintran  gewinnt  man  noch  aus  dem  Speck  des  gemeinen  Del- 
phins (Delphinus  delphis  L.)  und  aus  dem  des  Weiß-  oder  Belugawals 
{Delphinaplerus  leucas  Pall.  •)).  Die  Gewinnung  des  Dclphintrans  erfolgt  in 
der  gleichen  Weise  wie  die  der  übrigen  Transorten.  Je  nach  der  Größe 
liefert  ein  Tier  >/6 — 4  Barrels  Tran. 

Delphintran. 


Ligen 
»(h.ifien 


Moore 
Bull  . 

Utz  . 


Hehner-  im 
Butter- 
refrakt. 


Kinn- 
backenöi 


Körper- 


(),()266 


Hart1)  Delphinus  0,9302 
Phocaena 


Lichtbrechung^ 


Brech.- 

Ex- 
ponent 


•7,7(15)  1.4708 
05") 

63,6(20")  1,4682 
120«) 


Weitere  Untersuchungen  von  Tran  verschiedener  Körperteile  des  Delphins 
hat  M.  von  Tsujimoto3)  ausgeführt:  Die  untersuchten  Proben  stammten  von 

I)  Hefter,  Technologie  der  Fette  u.  Öle,  Berlin  190S,  2,  760.  —  2)  Hart,  Chem.- 
Ztü  190S,  819.  —  3)  Chem.  Revue  1913,  20,  70;  ref.  Chem.  Centralbi.  1913.  H.  S.  1162. 
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Delphinus  longivostris  Gray  (japanischer  Name  ,Ma-iruka'),  der  im  Meere  bei 
der  Provinz  Noto  gefangen  wird,  a)  Tran  vom  Kopfe.  Ein  Gemisch  von 
Kopf-  und  Kiefertran  (Lewkowitsch  nennt  ein  solches  Gemisch  Kieferöl):  Eine 
hellgelbe  Flüssigkeit  von  nicht  unangenehmem  Geruch;  bei  — 16°  wird  sie 
halbfest.  Bei  der  Bromierung  bildet  sich  nur  eine  sehr  geringe  Menge  von 
ätherunlöslichen  Bromiden.  b)  Körpertran  (durch  Kochprozeß  erhalten):  Ein 
rötlichgelbes  Öl  von  schwachem  Fischgeruch;  es  wird  bei  o°fest.  c)  Körper- 
tran (durch  Röstprozeß  erhalten):  Ein  bräunlichgelb  gefärbtes  Öl  mit  Fisch- 
geruch; es  wird  bei  50  trübe.  Beide  Körpertrane  bilden  große  Mengen 
ätherunlöslicher  Bromide.  d)  Raffinierter  Kopftran:  Der  Raffinationsprozeß 
besteht  im  Abkühlen  des  rohen  Trans  auf  — 120  während  12  Std.,  Entfernen 
des  abgeschiedenen  Stearins  (etwa  30  Proz.)  und  Waschen  mit  Alkohol.  Der 
Tran  bildet  dann  eine  sehr  hellgelbe  Flüssigkeit  von  schwachem  Geruch. 
Nach  einstündigem  Abkühlen  auf  — 150  bleibt  sie  vollständig  klar.  Nach 
fünfstündigem  Erhitzen  des  Tranes  in  dünner  Schicht  auf  1000  konnte 
Trocknen  nicht  bemerkt  werden. 

Die  Haupteigenschaften  und  Säurezahlen  der  oben  genannten  Trane  sind 
in  der  foldenden  Tabelle  enthalten. 


Tran  vom 
Kopfe 

Tran  vom 
Körper 
(Koch- 
prozeß) 

Tran  vom 
Körper 
(Röst- 
prozeß) 

Raffinierter 
Tran  vom 
Kopfe 

Spezifisches  Gewicht  15«  .  . 

Reichert-MeiI51sche  Zahl  .  . 

Lichtbrechung  n„    .   .   .  . 

Butterrefraktometer  (20«)  .  . 
Oktobromide  der  Fettsäuren  •) 

0,924p  0,9286 
2,3  m,9 
•279,8       »  217,2 

24,5  »25-3 
112,3  30,4 

1,4524  1.4717 
40,0  69,0 
—          24,8  Proz. 

o,93<>7 
4.0 

230,4 
H4.4 
44,4 

1,4695 

65.5 

0,9259 
0/26 

277,7 

25,7 


1,4517 
39-0 

Die  hohen  Verseif ungs-  und  Reichert-Meißlschen  Zahlen  sind  wahrschein- 
lich durch  die  Anwesenheit  von  Valeriansäure  bedingt,  worauf  Chevreul 
schon  aufmerksam  gemacht  hat. 

Der  Bromgehalt  der  mit  Benzol  gewaschenen  Oktobromide  der  Fettsäuren 
des  Körpertrans  (Nr.  c)  war  71,5  Proz.  Ein  Gemisch  von  Clupanodonoktobro- 
mid  Cl8H2S02Brs  (Br  —  69,84  Proz.)  und  einem  Oktobromid  Cl6H2102Br8  (Br 
=  72,02  Proz.)  entspricht  etwa  dem  obengenannten  Oktobromid.  Delphintran 
wird  in  Japan  noch  nicht  in  großem  Maßstabe  hergestellt. 


Schwertfisch  (Orca  gladiator). 


Abart 

Säure-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

j  Reichert-Z. 

Bull  U.  Sörvig 

Bauchspeck 
Rückenspeck  . 
Oberkiefer- 
speck .  .  . 

0,63 
0,78 

0,89 

211,9 
208,5 

257,8 

86,4 
91,7 

63,3 

13,8 
12,1 

43.7 

■ 

1)  Zur  Bromierung  wurden  die  Fettsäuren  in  Eisessig  gelöst,  zum  Waschen  des 
Niederschlages  wurde  Äther  benutzt. 
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Eigenschaften  und  Verwendung. 

sfhSten  ^er  Delphintran  ist  dem  Walfischtran  ähnlich.  Er  ist  dünnflüssig,  hat 
und  ver-  eine  gelbe  Farbe  und  besitzt  bei  150  eine  Dichte  von  0,9266.  Der  ihm  im 
wendung.  fr|sc|ien  Zustande  anhaftende  Fischgeruch  verschwindet  an  der  Luft,  wobei 
der  Tran  eine  saure  Reaktion  annimmt. 

Beim  Stehen  in  der  Kälte  scheidet  der  Tran  Walrat  (Palmitinsäure- 
Athyläther)  aus.  Charakteristisch  für  die  Delphintrane  ist  ihr  hoher  Gehalt 
an  flüchtigen  Fettsäureglyzeriden  (Valeriansäuretriglyzerid). 

Der  Delphintran  ist  in  ungefähr  5  Teilen  siedendem  Weingeist  löslich. 
Beim  Erkalten  scheidet  sich  ein  Teil  der  festen  Fette  wieder  ab.  Diese  sind 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  halbflüssig.  In  dem  flüssigen  Anteil  erkennt 
man  deutlich  feste  Ausscheidungen.  Beim  Verseifen  liefert  er  außer  den  in 
allen  Fetten  enthaltenen  Säuren  auch  Phocensäure. 

Bull1)  fand  unter  den  flüssigen  Fettsäuren  des  Körperöls  4,7  Proz. 
Valeriansäure  und  9,6  Proz.  einer  stark  ungesättigten  Säure;  auch  fand  er 
2,01  Proz.  Unverseif bares. 

Aus  dem  Speck  des  Kopfes  und  der  Kinnbacken  wird  für  sich  gesondert 
der  sogenannte  Delphinbackentran,  Blackfish  jaw  oil,  gewonnen,  ein 
hellgelber,  dünnflüssiger,  klarer  Tran,  von  nicht  unangenehmem  Geruch,  der 
besonders  reich  an  flüchtigen  Glyzeriden  und  flüssigen  Fettsäuren  ist.  Dieser 
Tran  wird  in  der  Feinmechanik  als  Schmieröl  für  Uhren,  Präzisionsmeß- 
instrumente usw.  viel  verwendet. 


4.  Meerschweintran. 

Braunfischtran;    Huile  de  Marsuin;    Porpoise   oil;    Porpus  oil; 
Olio  di  porco  marina;  Oleum  phocaenae. 

Abstammung  und  Gewinnung. 

»chweinVran.  Der  Braunfisch,  Meerschwein  (Delphinus  phocaena  L  «=  Phocaena 
Gewinnung,  communis  Cuv.)  lebt  in  dem  nördlichen  Teile  des  Atlantischen  Ozeans.  Das 
sehr  fettreiche  Fleisch  dieses  Fisches  wird  zur  Gewinnung  des  Tranes  fein 
zerschnitten  und  ausgekocht  Wie  bei  dem  Delphintran  werden  auch  hier 
die  Kinnbacken  für  sich  besonders  zur  Gewinnung  des  sogenannten  Kinn- 
backentrans verarbeitet. 

Eigenschaften  und  Verwendung. 

ifföten  Der  Meerschweintran  ist  blaßgelb  bis  braun.  Er  enthält  neben  reichen 
^a..V:  Mengen  von  Valeriansäure,  Palmitinsäure,  Stearinsäure  und  Öl- 
säure. Auch  der  Kinnbackentran  der  Meerschweine  wird  als  Schmiermittel 
in  der  Feinmechanik  verwendet  Er  ist  reich  an  flüchtigen  Fettsäuren  und 
Fettalkoholen  (Valeriansäureglyzerid).  Wird  der  Kinnbackentran  mit  dem 
doppelten  Vol.  normalen  Natriumalkoholats  verseift,  so  tritt  ein  intensiver 
Geruch  nach  Valeriansäureester  auf,  eine  Reaktion,  die  für  alle  Dclphin- 
kiefernöle  charakteristisch  ist. 

Bull  isolierte  aus  einem  Kieferöl  16,4  Proz.  Unverseifbares  und  21,1  Proz. 
einer  Säure  mit  der  S.-Z.  367,8  und  J.-Z.  31,3. 

Das  Kinnbackenöl   ist  bei  70°  in  Alkohol  löslich  und  kann  mittels 
Alkohol  aus  einem  Gemisch  mit  Körperöl  entzogen  werden. 

1)  Bull,  Benedikt- Ulzer  1908,  920. 
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Der  Meerschweintran  steht  in  naher  Beziehung,  seiner  chemischen  Zu- 
sammensetzung nach,  zu  den  flüssigen  Wachsarten,  da  er  neben  großen 
Mengen  flüchtiger  Fettsäureglyzeride  viele  unverseifbare,  walratähnliche 
Verbindungen  enthält.  Auch  die  Delphintrane  enthalten  bemerkenswerte 
Mengen  wachsähnlicher  Verbindungen. 


Meerschweintran1). 


Säure-Z. 

v.-z. 

■ 

J.-Z. 

Ni 
• 

2 

C 

9 
— 
— 

«L 
tz 
u 

In 

fi  8  * 
cz  ~ 

Bull  .   .    .  . 

■ 

'  0.925S 
(•5  / 

0,9256 

:  («5,5°) 

— 

»95 

•19,4 

Sleenbuch  . 
Allen    .   .  . 

Chevreul  .  . 

Körperöl 

_ 

216  bis 
218,8 

23,5 

11—12 

50 

Allen    .   .  . 

C.  Schneider 
und  S.  Blu- 
menfeld 3)  . 

1  0,8714 
1  (99") 

1,2 

224.8 

111.2 

42,1 

85.5 

02,7 

(25") 

55 
(40) 

BuiT .  .  77 

i  : 

1  - 

269,3 

21,5 

Steenbuch  . 
Moore')  J 

Kinnbackenöl 
filtriert 

253,7 
272,3 

49,6 
30,9 

65,8 

47,8 

56 

72,1 
68,4 

•> 

Kinnbackenöl 
unfiltriert 

»4*9 

76,8 

2,08 

0,5 

Fettsäuren  des  Meerschueintrans. 


Spez.    Erstarr.-,  Säure-    ,  7  |  Acetyl.- 1  JÄT" 
dcw.  |  punkt  |    zahl      J  Z-       Z.  J  re™g°- 

C  Schneider  und  S.   Körperöl    0,9121       18«        207       126      4,55      54,3  (25u) 
Blumenfeld').   .  (15")  46,5  (406) 

B.  Verschiedene  Tieröle  von  Landtieren. 

1.  Klauenöle. 

In  den  Klauen  von  Wiederkäuern  und  Huftieren  finden  sich  die  Klauen- 
öle, bei  denen  man  Rinderklauenöl  (Ochsenklauenöl),  Hammelklauenöl 
(Schafpfotenöl)  und  Pferdefußöl  unterscheidet 

Gewonnen  werden  die  Klauenöle  entweder  nach  einem  trockenen  oder  nach 
einem  nassen  Verfahren: 

1)  Vgl.  auch  noch  Hart,  Chem.-Ztg.  1908  Nr.  69;  ref.  Chem.  Revue  1908, 
288.-2)  Chem.  Ztg.  1906,  3<M,  53;  ref.  Chem.  Centralbl.  igoö,  I,  571—3)  Moore,  J. 
Soc.  Chem.  Ind.  1890,  9,  331- 
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Cf*innunS  Beim  trockenen  Verfahren  setzt  man  die  zuvor  präparierten  Klauen  in 
lei  Kia«en  ejnem  Qefäß  lediglich  der  Sonnenwärme  aus  und  erhält  dabei  ein  sehr  gutes 

und  sehr  wenig  feste  Fette  enthaltendes  öl. 

Beim  nassen  Verfahren  schmilzt  man  mit  Wasser  aus,  ähnlich  wie  bei 

der  Knochenölgewinnung  (s.  Knochenöl  S.  705). 


a)  Hammelklauenöl. 

«iwn,.  I"  Frankreich  wird  Hammelklauenöl  folgendermaßen  gewonnen '):  Die 
Hammelfüße  werden  zunächst  heiß  abgebrüht  um  die  Haare  und  sonstige 
anhängende  Verunreinigungen  zu  entfernen.  Zu  diesem  Zwecke  weicht  man 
die  Füße  in  Bottichen  mit  Wasser  von  75 — 80 0  ungefähr  20  Minuten  ein. 
Zweckmäßig  verwendet  man  dazu  kesseiförmige,  oben  offene  Siebe  von  durch- 
lochtem  und  galvanisiertem  Eisenblech,  in  denen  man  die  Füße  unterbringt, 
worauf  man  das  Sieb  bis  an  den  Rand  in  einen  zweiten  Kessel  mit  warmem 
Wasser  eintaucht  Zum  Heben  und  Senken  des  Siebes  benutzt  man  einen 
Kran  mit  ausschwenkbarem  Arm. 

Sobald  der  Arbeiter  bemerkt,  daß  die  Pfoten  genügend  eingeweicht  sind 
und  sich  die  Wolle  loslöst,  zieht  er  vermittels  des  Kranes  das  Sieb  aus 
dem  Kessel  und  schüttet  die  Füße  in  einen  kleinen  Wagen  aus  verzinntem 
Eisenblech,  mit  dem  sie  in  einen  anderen  Arbeitsraum  transportiert  werden, 
wo  die  Wolle  und  die  Hufe  entfernt  werden,  was  geschehen  muß  ohne  dabei 
die  Füße  zu  verletzen.  Alsdann  kommen  die  Füße  in  Bündeln  zusammen- 
geschnürt wieder  in  Siebkörbe  aus  galvanisiertem,  perforiertem  Eisenblech, 
welche  in  durch  Dampf  geheizte  Kessel  eingesetzt  und  etwa  drei  Stunden 
abgekocht  werden.  Das  Ol  steigt  dabei  an  die  Oberfläche  und  wird  vor- 
sichtig abgeschöpft  und  in  Klärbehälter  gebracht  wo  es  bei  etwa  23 0  ge- 
klärt wird. 

Klaren.  Das  völlige  Klären  der  Klauenöle  ist  schwierig  wegen  der  mit  in  Lösung 

gehenden  Leimsubstanz.  Man  behandelt  vielfach  mit  Tannin,  wodurch  man 
eine  Fällung  der  leimartigen  Substanz  bewirken  will.  Man  vermischt  zu  diesem 
Zwecke  das  Klauenöl  bis  zur  Hälfte  seines  Gewichts  mit  goproz.  Alkohol, 
setzt  Tannin  hinzu  und  schüttelt  das  Gemenge  8  Tage  lang  täglich  wieder- 
holt durch.  Hierauf  läßt  man  gut  absitzen,  zieht  den  oben  schwebenden 
Alkohol  ab  und  wäscht  das  öl  nochmals  mit  20  Proz.  seines  Gewichts 
goproz.  Alkohol,  läßt  es  dann  längere  Zeit  vor  Licht  geschützt  stehen  und 
filtriert  2). 

Hammelklauenöl. 


Beobachter 

Spez.  Gew. 
15° 

Erstarrp. 

Temperatur- 
erhöhung bei 
d.  Maumene- 
schen  Probe 

Refrakto- 
me.eranzeige 

im  Oleo- 
refraktometer 

0,9175 

0-1,5° 

_ 
40-5" 

0 

100  Hammelfüße  geben  nur  die  geringe  Ausbeute  von  etwa  2  Liter  Öl, 
was  den  hohen  Preis  des  Hammelklauenöls  erklärt. 


1)  M.  Th.  Chateau,  Moniteur  seientifique  10.  803;  vgl.  a.  Hefter,  Seifensiederztg. 
1000,  307.  —  2)  The  Oil  and  Colourmans  Journ.:  The  Manutacture  of  neatsfoot  oil  in 
the  United  States,  1905,  1734. 
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b)  Ochsenklauenöl. 

Eigenschaften. 

Das  Ochsenklauenöl  ist  ein  hellgelbes,  geruchloses  Öl  von  angenehmem 
Geschmack  und  wird  sehr  schwer  ranzig.  In  reinem  und  gut  filtriertem  Zu- 
stande wird  es  auch  schwer  sauer. 

Es  besteht  aus  etwa  80  Proz.  Triolein  und  etwa  20  Proz.  Tripalmitin  und 
Tristearin,  von  dem  das  letztere  vorwiegt  In  geschlossenen  Flaschen  wird 
das  Öl  vom  Licht  gebleicht,  wobei  eine  Oxydation  der  Ölsäure  und  daneben 
die  Bildung  von  Stearolakton  aus  der  oxydierten  Ölsäure  eintreten  soll.  Diese 
Laktonbildung  soll  auch  der  Grund  für  die  anscheinend  langsame  Entstehung 
freier  Fettsäure ')  sein.  In  je  einer  Probe  wurde  nur  3,5  und  0,75  Proz.  freie 
Fettsäure  auf  Ölsäure  berechnet  gefunden. 

Ochsenklauenöl. 


Beobachter 


Er- 

S|x*z.  Gew.  starr 

punkt  > 


N 


Allen 


Coste  und 
Parry  . 

Stilurell  . 
Schädler  . 
Holde  und 
Stange  . 

Wilson 


0,914—0,916 

wart 

0,8619 

(99») 

»55° 
0.9163  bis 

o.9>74(»5.5". 
0,91  \2  (18») 


N 
iL 
S 
c 

■5 

r 


N 

1 

S 

•. 
06 


3£ 


So« 

CQ  2._ 

IM 


c  c 


e  E-»  a 


o 

BS 


G  V 

3  e  o. 

m  8 


— 


189 

bis  bis 
«97  724 


65.2  95  3 
bis 

95,5 


51-58 


0-1,5' 


194 

bis 


66 
bis 


199  77,6 


Jean  .   .   .  . 

Archbutt 
Coste  und 

Shelbourn 
Gill  und 

Rowe1)  .  . 

Harvey    .  . 


0,9152  bis 
o,9'65_(i5") 

0,9164 

(15,5) 
0,914—0,919 

(•5°) 


10' 


707 

-  -  47-58,5 


-4 


—    «97,»,  70  93,2 

-     66  :  - 
bis 
72,9 


-  43 
>,o4 

—  42,2  bis 

49,5 


64,2 


Fettsäuren  des  Ochsenklauenöls. 


Beobachter 

Spez.  Gew. 
15,5° 

Erstp. 

Schmp.  j  V.-Z. 

J.-Z. 

Coste  u.  Parry  .  •  . 
Coste  u.  Shelbourn  . 

Gill  U.  Rowe  .... 

0,8742—0,8800 
0,8713-  3,8749 

26,1° 

16-26,5" 

28,5—30« 

29,8^0,8« 

— 

191,7-  201,1  |  68,4-75,8 
202,9—206,3  63,6-77 

63,6-69,5 

Ei>;en 


/■.;».  .nmici 


1,4681 


«,4677 

bis 

1,4687 


1)  J.  M.  Coste  und  F.  T.  Shelbourn,  Oil,  Colours  and  Drysalteries,  Journ. 
Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  775;  ref.  Chem.  Centralbl.  IQ03,  II,  587;  Chem.  Rev.  1903, 
10,  236.  -  2)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  466. 
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vCr-  Ochsenklaucnöl  wird  ebenso  wie  alle  Klauenöle  mit  anderen  Klauenölen 

fiisrhungen.  vermiSCj1t,  ohne  daß  sich  dies  wegen  der  nahen  Verwandtschaft  dieser  Öle 
analytisch  nachweisen  ließe.  Außerdem  wird  es  verfälscht  mit  Tran,  Mohnöl, 
Cottonöl,  Rüböl,  Mineralöl. 

Die  Trane  lassen  sich  durch  Geruch,  Jodzahl,  Bromidprobe  und  Mau- 
menesche  Probe  nachweisen.  Ferner  auch  durch  das  Verhalten  gegen  Chlor, 
welches  Klauenöle  bleicht,  Trane  jedoch  schwärzt. 

Öle  aus  Pflanzen  werden  durch  den  Gehalt  an  Phytosterin  erkannt 
Klauenöle  enthalten  nur  Cholesterin  (vgl.  Bd.  I,  261). 

Der  unverseifbare  Anteil  muß  nach  Holde  und  Stange')  bei  einem 
Zusatz  von  Tran  2 — 3  mal,  bei  einem  Zusatz  von  Pflanzenölen  oft  12  mal  um- 
kristallisiert werden,  ehe  man  konstante  Schmelzpunkte  erzielt, 
vcr-  Ochsenklauenöl  wird  zum  Einfetten  von  Leder  und  auch  zu  Schmier- 

wendung.  zwecken(  besonders  für  feine  Maschinenteile,  benutzt. 


c)  Pferdefußöl. 

Huile  de  pieds  de  cheval;    Horses  foot  oil;    ülio  di  piede  di 

cavallo. 

Die  Darstellung  des  Pferdefußöls  ist  die  nämliche  wie  die  der  Rinder- 
klauenöle. Meist  werden  die  Pferdefüße  zusammen  mit  Rinderklauen  und 
Schafpfoten  ausgekocht,  so  daß  ein  reines  Pferdefußöl  kaum  in  den  Handel 
kommt.  Mitunter  wird  auch  als  „Pferdeöl",  der  flüssige  Anteil  des  Pferde- 
fetts, angeboten. 


J.-Z. 


Maumene-  Fettsäuren 
z         Titertest  J.-Z. 


I  u.  Rowe     .    0,016  bis  75.1-80.3  40—54.7  25—33,5 

|  0,022 

Amthor  u.  Zink.     0,927  90,3  — 

Jean  0,9202  bis  —  38  — 

°'927° 

-  195,0  bis   73.7-73-9  -  27,1-28,6 
196,8 


Lewkowitsch 


72,9-78,7 


2.  Eieröl. 

Egg  oil;  Huile  des  jaunes  d'oeufs;  Olio  di  uovo. 

ZamuuM*        Eieröl  ist  das  Dotterfett  der  Vogeleier,  aus  dem  es  durch  Auspressen 

,CEidoacr°r  oder  Extraktion  gewonnen  werden  kann. 

Der  gelbe,  kaum  6  Proz.  Wasser  enthaltende  Eidotter  der  Hühner  ist 
von  einer  äußerst  dünnen  Haut  umgeben,  er  bildet  nach  Neumeister2) 
eine  schwach  alkalisch  reagierende,  in  Wasser  nur  sehr  unvollkommen  lösliche 
Emulsion.  Beim  Schütteln  derselben  mit  Wasser  entsteht  leicht  eine  gelbe 
Lösung,  welche  reichliche  Mengen  von  Fetten,  Lezithinen,  Cholesterin 
und  das  Pigment  aufnimmt,  während  vorwiegend  eiweißartige  Stoffe 
im  Rückstände  bleiben.  Die  wässerige,  beim  Erwärmen  koagulierende  Lösung 


1)  Mitteilungen  aus  der  Techn.  Versuchsanstalt  Berlin,  1900,  255.  —  2)  R.  Neu- 
meister, Physiol.  Chem.,  Jena  1893,  123. 
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der  Proteinsubstanzen  enthält  auch  etwasTraubenzucker  und  anorganische 
Salze,  nämlich  Chloride,  Magnesia-  und  Kalksalze  sowie  etwas  Kiesel- 
säure, während  anorganische  Phosphorsäure  und  Schwefelsäure  fehlen1). 
Die  Gesamtheit  der  Mineralsalze  beträgt  etwas  über  1  Proz  vom  Gewichte 
des  frischen  Dotters.  Die  Angabe,  daß  Traubenzucker  im  Eidotter  ent- 
halten sei,  wurde  von  Laves2),  der  8  kg  in  Arbeit  nahm,  nicht  bestätigt 
gefunden.  Neben  einfachen  Eiweißstoffen,  besonders  Vitall  inen,  findet  sich 
eine  lockere  Verbindung  eines  Lezithins  mit  Eiweiß;  dieses  Lezithin- 
albumin gibt  beim  Erwärmen  mit  Alkohol  unter  Abspaltung  von  koagulie- 
rendem Eiweiß  das  Lezithin  an  den  heißen  Weingeist  ab.  Als  weiterer  Be- 
standteil des  Vogeleidotters  ist  noch  das  Hämatogen  zu  erwähnen,  aus 
welchem  sich  bei  der  Bebrütung  das  Hämoglobin  des  jungen  Vogels  bildet. 
Dieses  eisenhaltige  NukleTn  ist  gleich  dem  erwähnten  Lezithin  an  einen 
vitellinartigen  Eiweißkörper  gebunden;  ferner  ist  noch  das  Cerebrin  zu  er- 
wähnen, welches  an  Lezithin  gebunden,  als  Protagon,  analog,wie  in  der  Nerven- 
substanz, sich  vorfindet  Auf  das  Vorhandensein  des  Lezithins  und  seiner 
Spaltungsprodukte  ist  es  zurückzuführen,  daß  die  Ausbeute  an  „Rohfett"  bei 
Anwendung  der  verschiedenen  Lösungsmittel  so  verschieden  ausfällt.  Außer- 
dem ist  der  Fettgehalt  je  nach  der  Rasse  und  Fütterungsart  großen  Schwan- 
kungen unterworfen.  Palladino  und  Tosa3)  fanden  beim  Auspressen  ge- 
kochter Eidotter  25 — 35  Proz.  Eieröl,  Kitt4)  durch  Extraktion  mit  Äther 
19  Proz.,  Ulzer  mittels  Benzin  26  Proz.  Höhere  Werte  erhielt  Jean5),  und 
zwar  je  nach  der  Art  des  Lösungsmittels  48,24  Proz.  (Petroläther),  57,66  Proz. 
(Chloroform). 

Der  Fettgehalt  der  Eier  verschiedener  Vögel  zeigt  nur  geringe  Unter- 
schiede (König). 


Haushuhn 

Ente 

Gans 

Truthahn 

Perlhuhn    Regenpfeifer  Kiebitz 

45.7  Proz. 

5 1,5  Proz. 

47,2  Proz. 

42,6  Proz. 

44,1  Proz.     45,7  Proz.     45,6  Proz. 

Der  Fettgehalt  des  Eiweißes  ist  dagegen  nur  gering,  auf  Trockensubstanz 
berechnet,  im  Mittel  0,52  Proz. 

Beim  Erwärmen  des  hartgekochten,  zerriebenen  Eigelbs  wird  dieses 
krümelig,  etwas  dunkler  und  gibt  sein  Fett  im  Wasserbade  zum  Teil  schon 
ab,  in  diesem  Stadium  läßt  sich  die  Masse  bequem  auspressen.  Neuerdings 
wird  viel  Eieröl  in  vorzüglicher  Beschaffenheit  als  Nebenprodukt  der  Lezi- 
thinfabrikation gewonnen,  wobei  zumeist  chinesisches  Eieröl  ver- 
arbeitet wird. 

Das  gelbe  bis  rötlichgelbe  Öl  erstarrt  teilweise  bei  Zimmertemperatur.  E^n- 
Es  enthält  stets  Lezithin,  Cholesterin  und  Farbstoff,  je  nach  der  Darstellung   dm  Ob, 
in  wechselnden  Mengen,  ebenso  wie  auch  das  Aussehen  je  nach  der  Dar- 
stellung wechselt6). 

Der  Farbstoff  ist  im  Öle  leicht  löslich,  Lezithin  und  Cholesterin  nur  bei 
höheren  Temperaturen  in  erheblichem  Maße.  Lezithin  wird  bis  auf  ca.  4  Proz. 
aus  dieser  Lösung  beim  Abkühlen  mit  diesen  festen  Ausscheidungen  aus- 


1)  Pflügers  Archiv  43,  71.  —  2)  Pharm.  Ztg.  1903,  815.  —  3)  Journ.  d.  Pharm,  et 
de  Chim.  1896,  247.  —  4)  Chetn.-Ztg.  1897,  303.  —  5)  Ztschr.  f.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904, 
232.  —  Anal.  chim.  analyt.  1003,  8.  51 — 53.  —  6)  Laves,  Pharm.-Ztg.  1903,  815. 
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Zus.mmcn- 


Ver. 


Heu- 

»chrcrkcn- 
cicrul. 


gefällt.  Gobley')  fand  im  Ätherextrakt  ca.  68  Proz.  Fett,  28  Proz.  Lezithin, 
14  Proz.  Cholesterin  und  1,7  Proz.  Farbstoff.  Die  Trennung  des  Lezithins 
kann  durch  Aceton  erfolgen. 

Eieröl. 


Kitt 


Spez.  Gew . 


<>,Qi4i 


V.-Z. 


100,2 


,  7  Hehncr- 

JV  Z. 


72,1 


95,2 


Lichtbrechung 

R.-M.-Z.    un  butter-,  ■>_„!,__ 
refrakto-  1  JSSJE 
meter  |«P°neB* 


0,4 


Spaeth  .     0,881       184,4  bis  68,5 
/ioo'\  180,7 

\  15U  / 


-         0,66       685(25")  1,4713 

(25") 


Ulzer  .  - 
Laves 


191,2  73.2 
64-77 

Fettsäuren. 


Schmp. 


V.-Z. 


Mittl. 
Mol.-ücw. 


J.-Z. 


Acetyl-Z. 


Kitt  . 
Spaeth 


36-39* 
36  0 


194-195  8 


285 


72,9-74,6 
72,6 


IM) 


Eieröl  gibt  die  ElaTdinreaktion.  Nach  Laves2)  sind  die  Angaben  der 
Literatur,  daß  nur  Palmitin-,  Stearin-  und  Ölsäure  vorhanden  seien,  nicht 
richtig.  Die  von  ihm  isolierten,  flüssigen  Fettsäuren  besaßen  ein  höheres 
Mol.-Gew.  und  absorbierten  ca.  17  Proz.  Jod  mehr  als  Ölsäure. 

Eieröl  wurde  bislang  nur  in  beschränktem  Maße  hergestellt  und  zumeist 
in  der  Pharmazie  (Ol.  ovorum)  und  in  der  Kosmetik  benutzt.  Da  es 
jetzt  als  Nebenprodukt  in  der  Lezithinfabrikation  abfällt,  dürfte  seine  Ver- 
wendung bei  der  Herstellung  feiner  Leder  (anstatt  des  bisher  benutzten 
Eigelbs)  angezeigt  sein. 

3.  Heuschreckeneieröl  *). 

Die  frisch  gelegten  Heuschreckeneier  bestehen  nach  Dubois  aus  einer 
von  einer  dünnen,  geschmeidigen  Schale  umhüllten  Flüssigkeit,  welche  in 
Farbe,  Geruch  und  Geschmack  dem  Hühnereidotter  ähnelt.  Wird  diese  zähe, 
honigartige  Substanz  mit  einer  Mischung  von  gleichen  Teilen  Alkohol  und 
Äther  behandelt,  so  erhält  man  eine  goldgelbe  Flüssigkeit,  die  nach  dem  Ab- 
dünsten  des  Lösungsmittels  neben  etwas  Wasser  ein  goldgelbes,  vollständig 
klares  Öl  hinterläßt.  Kurze  Zeit  nach  der  Extraktion  scheidet  das  Öl  strahlen- 
förmige, lichtbrechende  Kristalle  aus,  die  nach  wenigen  Tagen  verschwinden. 

Das  frische  Öl  hat  einen  krautartigen  Geruch,  welcher  immer  schärfer 
wird;  es  wird  leicht  ranzig  und  riecht  dann  wie  Walfischtran.  Bei  -f-20  ist 
es  butterartig.  Es  besitzt  einen  hohen  Gehalt  an  Phosphor  (1,92  Proz.,  bestimmt 
als  Phosphorsüureanhydrid). 

1  kg  frisch  gelegte  Eier  liefert  40—50  g  Öl. 

1)  König, Unters.  Nahr.-  u.üenußm.  II.  S.575.—  2)  Pharn1.-Ztg.1q03.815.  — 3)  Ra- 
phael Dubois,  „Science,  Arts,  Natur"  durch  Chem.  Revue  1904,  54. 
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Dubois  hofft,  daß  durch  die  Gewinnung  dieses  Öles  die  ungeheuren 
Mengen  von  Heuschrecken,  welche  besonders  Algier,  wie  auch  Frankreich 
usw.  heimsuchen,  in  absehbarer  Zeit  eine  teilweise  Ausnutzung  finden.  Sobald 
die  Araber  die  Brutplätze  ermittelt  haben,  können  sie  täglich  große  Mengen 
der  Eier  einsammeln '). 

Heuschreckenöl  kann  man  durch  Extraktion  der  getrockneten  Heu- 
schrecken gewinnen,  i  t  Heuschrecken  soll  830  kg  Dünger  (mit  ca.  12  Proz. 
Stickstoff)  und  160  kg  Fettmasse  liefern,  durch  deren  Verseifung  man  ca.  300  kg 
Seife  erhält. 

4.  Leberöl  von  Birgus  latro. 

Das  Leberfett  der  zehnfüßigen  Crustacee  Birgus  latro  von  den  Neuen  {£b""\jr°0n 
Hebriden  besteht  hauptsächlich  aus  Laurinsäureglyzerid  und  enthält  in  MT°' 
geringeren  Mengen  die  Glyzeride  der  Stearinsäure,  Palmitinsäure,  Caprylsäure 
und  Capronsäure 2). 

5.  Alllgatoröl  *). 

Jacaree  oil;  Huile  de  Jacare. 

Das  Fett  des  Alligators,  von  den  Eingeborenen  Brasiliens  Jacare-Fett  ge-  AUgu««). 
nannt.    Es  wird  durch  Auskochen  des  in  dünne  Scheiben  geschnittenen 
Fleisches  gewonnen.    Die  Alligatoren  von  Madagaskar  geben  ein  festeres  Fett 
als  die  übrigen. 

Alligatoröl  findet  mit  Tranen  zusammengemischt  in  der  Sämisch-Gerberei 
Verwendung. 

6.  Chrysalidenöl«). 

Das  Chrysalidenöl  wird  durch  Ausziehen  der  Seidenspinnerpuppen  chry«iid«m- 
mit  Lösungsmitteln  gewonnen. 

Eine  Extraktion  mit  Äther  ergab  27,3  Proz.  Öl. 

Es  war  klar,  dunkelgelb  und  schied  beim  Stehen  reichliche  Mengen 
Kristallwarzen  ab. 

Ein  im  großen  aus  denselben  Puppen  hergestelltes  Rohöl  war  dunkelbraun 
und  im  Geruch  entfernt  an  Fischöl  erinnernd.  Durch  Filtration  über  Bleich- 
erde wurde  es  bedeutend  aufgehellt,  schied  beim  Stehen  ebenfalls  feste  Be- 
standteile aus,  die  jedoch  amorph,  voluminös  und  flockig  waren.  Der  Grund 
dafür  ist  vielleicht  in  Verunreinigung  durch  die  Extraktionsmittel  zu  suchen. 

Es  sollen  beträchliche  Mengen  dieses  Öles  erhältlich  sein. 


01. 


1 

Spez.  Gew. 


V.-Z. 


J.-Z. 


Gehalt  an 
Unverseif- 

barem 

Prot. 


Säure-Z. 


Fettsäuren 
ErstP-    Mol.  Gew. 


Im  Labor,  mit 
Äther  extra- 
hiert. Im  gro- 
ßen aus  den- 
selb.  Puppen 


;  194,0   117,8  4,S6 


gewonnen  u.  0,9105  L-  ) 
gebleicht    |  4  190,0 


2,6 


62,8  ) 


27.5     I   34.5"  ^81,7 


1)  Vielleicht  eignen  die  Heus.hreckeneier  sich  zur  Gewinnung  von  Lezithin,  wenn 
sie  tatsächlich  in  so  großer  Menge  zur  Verfügung  stehen  (Fendler).  —  2)  E.  Gerard, 
Journ.  de  Pharm,  et  de  Chim.  1S93.  Ser.  V.  vol.  28.  443—450.  —  3)  Oil  and 
Colourm.  Journ.  28,385.  —  4)  Lewkowitsch,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm ,  1906,  12, 
659.  —  5)  Die  bedeutend  höhere  Säurezahl  ist  eine  Folge  der  weiter  fortgeschrittenen 
Zersetzung  der  Puppen. 
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Büffel- 


Fettgehalt. 


C.  Feste  Tierfette, 
a)  MÜChfette  (außer  Kuhbutter;  vgl.  S.  73S). 

1.  Büffelkuhbutterfett. 

Die  Büffelkuhmilch  ist  bedeutend  fettreicher  als  die  der  gewöhnlichen  Kühe. 
Nach  Windisch1)  enthielt  sie  durchschnittlich  8,4  Proz.  Fett.  Ujhelyi2) 
untersuchte  die  Milch  von  30  Büffelkühen  ein  Jahr  hindurch  einmal  im  Monat 
und  fand  häufig  über  9  Proz.,  einmal  sogar  11,6  Proz.  Fett,  während  der 
niedrigste  Fettgehalt  4,6  Proz.  betrug.  Die  Milch  war  in  den  Monaten  Ok- 
tober bis  Dezember  relativ  am  ärmsten,  in  den  Monaten  Mai  und  Juni  am 
reichsten  an  Fett. 

Bei  der  Untersuchung  der  Milchproben  einer  einzelnen  Büffelkuh  zeigten 
sich  im  Laufe  der  Zeit  größere  Schwankungen  im  Fettgehalt  al§  bei  Kuhmilch, 
was  auf  die  größere  Empfindlichkeit  der  Büffel  zurückzuführen  sein  dürfte 
Der  Fettgehalt  der  Büffel butter  ist  von  dem  der  Kuhbutter  nicht  sehr  ver- 
schieden und  beträgt  nach  König  im  Mittel  81,6  Proz. 

Büffelkuhbutterfett. 


Beobachter 


PizzP)  .  . 
Petkow«)  . 
Strohmer  . 


Spez.  Gew. 

(100°) 


Erstp.     Schmp.    V.-Z.  J.-Z. 


0,8692 


2g" 

10.8" 


He,£ier-  R.-M.-Z. 


38 


31.1° 


1 

$o°  —       —    \  — 

229,0   3i,8   1  88,2 


222,4       —  — 


26,2 
34-2 

3^,4 


2.  Gamoosebutter. 

Die  Gamoosebutter,  welche  von  einem  Tier  stammt,  das  in  Ägypten  die 
Stelle  der  europäischen  Kuh  vertritt,  zeigt  nach  einer  Analyse  von  Rich- 
mond*)  die  folgende  Zusammensetzung: 


V.-Z. 


J.-Z.        Hchner-Z.  R.-M.-Z. 


220,4-231,7 


32—35       86,0— $7,5 


34.7-35 


3.  Ziegenbutterfett. 

Der  Fettgehalt  der  Ziegenmilch  beträgt  nach  Ujhelyi*"')  3,82—4,62  Proz., 
im  Durchschnitt  4,01 ;  bei  altmelkenden  Ziegen  steigt  er  gelegentlich  auf 
54—6,5  Proz.;  nach  König7)  sogar  bis  7,55  Proz.  Buttenberg  und  Tetz- 
ner8) fanden  in  Morgenmilch  durchschnittlich  3,04  Proz.,  in  Abendmilch 
3,67  Proz.  Fett  (fünf  Ziegen).  Der  Fettgehalt  der  Ziegenbutter  beträgt  nach 
König  im  Mittel  82,11  Proz. 


1)  Zeitschr.  f.  Nahrungs-  u.  Genußm.  1904,  7,  399.  —  2)  Milch-Ztg.  1903,  32, 
529.  —  3)  Staz.  sperim.  agrar.  ital.  1894,  26,  615;  ref.  Chem.  Centralbl.  1894,  II,  848. 

—  4)  Zeitschr.  f.  Nahrungs-  u.  Genußm.  1901,  4,826.  —  5)  Chem.-Ztg.  1891,  15,  1794. 

—  6)  Milch-Ztg.  1905,  34,  40}.  —  7)  Chem.  d.  menschl.  Nähr-  u.  Genußm.,  4.  Aufl., 
2.  Bd.,  635.  —  8)  Zeitschr.  f.  Nahrungs-  u.  Genußm.  1904,  7,  270. 
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Ziegenbutterfett. 


Beobachter 

opzc  VJCW. 
(100Ü> 

Erstp. 

Schmp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Hehner-  R-M- 

z.  1  z. 

Bre- 
chungs- 
expon. 

Pizzi»)  . 
Solbcrg. j 

1 24»  bis 
/  31" 

30,5° 
27"-l8,5» 

221,6 

30,4  bis 
34,6 

-  28,6 

85,5  bis  23,1  bis 
87.3  23,4 

1,4569 

4.  Schafbutterfett. 

.  Trillat  und  Forcstier J)  fanden  6,98—7,40  Proz.  Butlerfett  in  der  Schaf- 
milch, die  also  einen  höheren  Fettgehalt  als  die  Kuhmilch  hat. 

Schafbutterfett. 


Beobachter 


SPlfoo°eW*  EMP'    Schmp-    V,"Z-   J"Z'  T 


R.M.- 
Z. 


Butter- 
refraktom. 
(40°) 


Petkow») 
Pizzi«)  . 


0,8693 

12" 


227,8   35,14    88,5     26,7  44-4 
29"  32,9 


5.  Stutenbutterfett. 

Dieses  Fett  besitzt  nach  Pizzi5)  die  R.-M.-Z.  11,2. 


6.  Eselinbutterfett. 

Die  Eselinmilch  ist  sehr  arm  an  Butterfett  Wagner6)  untersuchte  im 
Laufe  von  5  Jahren  392  Proben  der  Eselinmilch  und  fand  im  Maximum 
0,7  Proz.,  im  Mittel  0,125  Proz.  Fett.  Ellenberger 7)  fand  1,15  Proz.  Das 
aus  der  Milch  gewonnene  Butterfett  hat  nach  Pizzi8)  die  Reichert-Wollny- 
sche  Zahl  13,1. 

7.  Kamelstutenbutterfett. 

Die  Kamelstutenmilch  enthält  nach  Barthe9)  im  Durchschnitt  von  7  Ana- 
lysen 5,38  Proz.  Fett.  Die  daraus  hergestellte  Butter  war  fest,  vollkommen 
farblos  oder  schwach  grauweiß  und  hatte  einen  eigentümlichen  Geruch. 

Kamelstutenbutterfett. 
Beobachter  Schmp.       V.-Z.      J.-Z.  I0^^0" 


Vamvakas"')    .   .         38"  208        55,1  20 


1)  Staz.  sperim.  agrar.  ital.  1894,  26,  615;  ref.  Chem.  Centralbl.  1894,  U,  848. 
2)  Compt.  rend.  1902,  134,  1517.  -  3)  Zeitschr.  f.  Nahrungs-  u.  Genußm.  1901,  4,  820. 
—  4)  Staz.  sperim.  agrar.  ital.  1S94,  26,  615;  ref.  Chem.  Centralbl.  1894,  II,  848.  — 
5)  Staz.  sperim.  agrar.  ital.  1894,  26,  615;  ref.  Chem.  Centralbl.  1894,  II,  848.  -  6)  Zeit- 
schr. f.  Nahrungs-  u.  Genußm.  1906,  12,  658.  —  7)  Arch.  anat.  Phys.  (His  Engelmann), 
Physiol.  Abt.  1902,  313.  —  8)  Staz.  sperim.  agrar.  ital.  1894  26,  615;  ref.  Chem.  Centralbl. 
1894,  II,  848.  —  9)  Journ.  Pharm.  Chim.  1905,  (6)  21,  386.  —  10)  Ann.  Chim.  anal.  appl. 
i9»5»  10,  350. 
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Fettsäuren  des  Kamelstutenbutterfettes. 

Qehalt  an 

Beobachter  Schmp.     flüchtigen  !  festen  (?) 

Fettsäuren 


Vamvakas")     .   .       47"         8,6  Proz.  88,2gProz. 

8.  Renntierkuhbutterfett. 

Dieses  Fett  besitzt  nach  Solberg  folgende  Konstanten: 


Spez.  Gew.        Bltp.       Schmp.    V.-Z.    J,2.    Hc^ner"  B^^" 
!  34*-»°    37  -42'»    219,2    25,1  '  B6-8g       3U  1,4047 

9.  Fett  der  Frauenmilch.2) 

Fe«  ehih         Söldner  und  Camerer  «)  fanden  in  der  Frauenmilch  3,31  Proz.  Fett, 
r,*c      während  ReyheH)  in  verschiedenen  Zeitpunkten  der  Laktation  meistens 
höhere  Werte  fand. 


Camerer:  Atherextrakt 

Reyher: 

Ätherextrakt 

8.— 1 1.  Tag      3,14  Proz. 

115.  Tag 

4,59  Proz. 

20.— 40.    „        3,90  „ 

1 16.  „ 

4.59 

70—120.    „         3.0Q  » 

170.  „ 

4JÖ  ., 

170.    „        3,n  „ 

186.  „ 

4.98 

208.  „ 

5,98  , 

214. 

5,00  ,. 

221.  „ 

5.58  „ 

225.  „ 

5.6o  „ 

Irtl  findet  den  Fettgehalt  der  normalen  Frauenmilch  zu  3,74  Proz.,  den 
der  Übergangsmilch  (am  Schluß  der  Laktation)  zu  5,07  Proz.  Nach  dem  Alter 
der  Frauen  liegen  die  Verhältnisse  folgendermaßen: 
Bei  Frauen  zwischen: 

16  und  20  Jahren  beträgt  der  Fettgehalt  der  Milch  im  Mittel  3,37  Proz. 

20       „       30  •)  i.  M  •»  Ii  >»  H         3.86  ff 

30    »    40     „         .,       „         „         „      „      ff      „  3.50 

Zwischen  dem  Fettgehalt  der  Milch  Erstgebärender  und  Mehrgebärender 
ist  ein  nennenswerter  Unterschied  nicht  konstatiert  worden. 

Edlefsen'')  hat  die  Unterschiede  im  Fettgehalt  und  der  Fettzusammen- 
setzung zwischen  Kuh-  und  Frauenmilch  untersucht.  Er  findet  in  der  Frauen- 
milch weniger  flüchtige  Säuren  als  in  der  Kuhmilch,  dagegen  ein  Vorwiegen 
der  Ölsäure,  daher  auch  des  flüssigen  Fettes  vor  dem  festen.  Das  Fett  ist 
ferner  in  der  Frauenmilch  viel  feiner  emulgiert  als  in  der  Kuhmilch. 

Eingehendere  Untersuchungen  des  Frauenmilch  fettes  verdanken  wir 
teaung."  Laves6).  Das  von  ihm  geprüfte  Frauenmilchfett  enthielt  an  Gesamtfettsäuren 

1)  Ann.  Chim.  anal.  appl.  1903,  10,  350  —  2)  K.  ülaessner  in  BeneJikt-UIzer. 
Analyse  der  Fette  und  W  achsarten,  5.  Aull.,  981.  —  3)  Zeitschr.  f.  Biol.  1892,  33,  43 
u-  535;  »695.  36,  277.  —  4)  Jahrbuch  d.  Kinderheilk.  1905,  61,  601.  —  5)  Münchner 
med.  Wochenschr.  1901,  48.  7.  —  6)  Zeitschr.  f.  physiol.  C.hern.  1894,  19,  3^. 
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95-i  fjroz.,  davon  waren  flüchtige  Fettsäuren  1,48  Proz,  Von  den  flüchtigen 
Fettsäuren  waren  in  Wasser  löslich  50,2  Proz.,  unlöslich  49,8  Proz.  Das  Fett 
enthielt  49,4  Proz.  Ölsäure.  Das  mittlere  Molekulargewicht  der  wasserunlös- 
lichen, nichtflüchtigen  Fettsäuren  war  265,  was  darauf  hinweist,  daß  außer 
Stearinsäure,  Ölsäure  und  Palmitinsäure  noch  eine  Säure  von  niedrigerem 
Molekulargewicht,  wahrscheinlich  Myristinsäure,  vorhanden  ist  Das  Frauen- 
milchfett ist  somit  im  Vergleich  mit  anderen  Milchfetten  arm  an  flüchtigen 
und  wasserlöslichen  Säuren  und  reich  an  ungesättigten  Säuren.  Die  flüch- 
tigen Säuren  enthalten  außer  Spuren  von  Buttersäure,  noch  in  annähernd 
gleicher  Menge  Capron-,  Capryl-  und  Caprinsäure.  Unter  den  nichtflüch- 
tigen, unlöslichen  Fettsäuren  befinden  sich  Palmitin-,  Stearin-  und  Ölsäure, 
wahrscheinlich  auch  Myristinsäure.  Der  Schmelzpunkt  dieser  Fettsäuren  liegt 
bei  37"— 39",  der  des  Fettes  selbst  bei  30° — 31 

Vergleicht  man  die  erhaltenen  Werte  mit  denen  des  Kuhmilchfettes,  so 
treten  die  Unterschiede  besonders  deutlich  hervor. 

Kuhmilch  Frauenmilch 


Flüchtige  Fettsäuren .   .   .   .           10  Proz.  1,4  Proz. 

Davon  lösliche  Fettsäuren    .           90  Proz.  30,2  Proz. 

Ölsäuregehalt   v  75— 47.85  Proz.  49.4  Proz. 

Schmelzpunkt                               41"— 44°  37"— 39° 

Interessant  ist,  daß  sich  die  Zusammensetzung  des  Milchfettes  auch  durch 
den  Einfluß  von  selbst  geringen  Mengen  fremden  Fettes,  das  als  Nahrung  zu- 
geführt wird,  ändert.  Derartige  Versuche  hat  u.a.  Gogitidse ')  angestellt 
Er  verabreichte  Hanföl  und  Leinöl  an  stillende  Frauen  und  bestimmte  darauf 
die  Jodzahl  des  erhaltenen  Milchfettes,  welche  durch  den  bedeutenden  Gehalt 
dieser  Öle  an  Glyzeriden  stark  ungesättigter  Fettsäuren  bedeutend  erhöht  wurde. 


T__  I   J.-Z.  des 

laS  Milchfettes 


1   68,70 

2.    66,40 

x.       Yorperiode    .   .   .  64,83 

4.       .   .  .   .       ...  62,74 

>       iog  teinil   .   .   .  66,35 

6.       ?5g            •   •   •  7L97 

Ähnliche  Beobachtungen  haben  Engel  und  Plaut2)  gemacht  Durch 
das  Nahrungsfett  konnten  diese  Autoren  den  Schmelzpunkt  sowie  das  Jod- 
aufnahmevermögen des  Milchfettes  stark  beeinflussen.  Beide  erleiden  pro- 
portionale Schwankungen.  Daß  diese  und  ähnliche  Versuche  auch  einen 
eminent  praktischen  Wert  für  rationelle  Ammenernährung  haben,  liegt  auf 
der  Hand,  da  man  so  in  die  Lage  versetzt  wird,  ein  Milchfett  von  beliebiger 
Zusammensetzung  z.i  schaffen.  Übrigens  liegen  Resultate  ähnlicher  Art  auch 
bei  tierischen  Fetten  vor. 

Die  Vorstufe  der  Frauenmilch  bildet  bekanntlich  das  sog.  Colostrum, 
dessen  Fett  nach  Eichelberg»)  eine  viel  höhere  Jodzahl  zeigt  als  das  Fett 
der  Frauenmilch: 

1)  Zeitschr.  f.  Biol.  1905,46,  40-j.  —  i)  Wiener  klin.  NX'ochenschr.  1906,19,898.  — 
3)  Aren.  f.  Kinderheilk.  1007,  43.  1. 

44' 
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Colostrum      Frauenmilch  • 
Jodzahl  60  40—50 

Die  Jodzahl  fällt  bei  Beginn  der  eigentlichen  Milchsekretion. 

b)  Körperfette. 
1.  Menschenfett. 

Oraisse  d'homme;  Humain  fat;  Orasso  d  uomo. 

Kigen  Das  menschliche  Fett  ist  weiß  bis  rotbraun,  bei  gewöhnlicher  Temperatur 

flüssig  bis  fest  Es  schwankt  in  seinen  Eigenschaften  ähnlich  wie  bei  allen 
übrigen  Säugetieren. 

Das  Fett  der  Neugeborenen  ist  heller  und  härter  als  das  der  Er- 
wachsenen. 

Das  Fett  erwachsener  Menschen  besteht  nach  den  sorgfältigen  Unter - 
Zm$™nm'  suchungen  Jaeckles1)  im  wesentlichen  aus  den  einfachen  Glyzeriden  der 
Ölsäure,  Palmitinsäure  und  Stearinsäure    Außer  geringen  Spuren  von 
flüchtigen  Fettsäuren  konnten  keine  anderen  Säuren  nachgewiesen  werden. 

In  den  ersten  Lebensmonaten  des  Kindes  zeigt  das  Fett  viel  höheren 
Oehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  und  geringeren  Gehalt  an  Ölsäure.  Einen 
Einfluß  des  Ernährungszustandes  des  Individuums  auf  die  chemische  Zu- 
sammensetzung des  Fettes  konnte  Jaeckle  nicht  nachweisen. 

Das  Fett  der  Lipome  (vgl.  Bd.  I,  S.  18)  unterscheidet  sich  im  all- 
gemeinen nicht  wesentlich  von  dem  Fett  aus  dem  normalen  Unterhautzell- 
gewebe. Es  ist  aber  wahrscheinlich,  daß  der  Lezithingehalt  des  Fettes  in 
sehr  stark  entwickelten  Lipomen  beträchtlich  herabgesetzt  ist. 

Durch  pathologische  Prozesse  kann  das  Fett  außerordentlich  weit- 
gehende Veränderungen  erfahren  (s.  Tab.  I  u.  II). 

Zu  teilweise  von  den  Ergebnissen  Jaeckles  und  anderer  Autoren  ab- 
weichenden Resultaten  gelangten  Partheil  und  Feri£2)  (s.  Tab.  III).  Auf- 
fällig sind  zunächst  die  von  diesen  gefundenen  Reich ert-Meißlschen  Zahlen, 
welche  nicht  unbeträchtlich  höher  sind  als  die  von  Jaeckle  und  anderen 
(s.  Tab.  1,  II  u.  V)  für  das  Fett  Erwachsener  gefundenen  Werte. 

Partheil  und  Ferie  finden  ferner  einen  ganz  beträchtlich  höheren  Ge- 
halt an  festen  Fettsäuren,  speziell  an  Stearinsäure,  als  andere  Autoren 
(s.  Tab.  V).  Es  ist  sehr  leicht  möglich,  daß  für  diese  Werte  die  von  den 
Verfassern  ausgearbeitete  und  angewendete  Lithiummethode  verantwortlich 
zu  machen  ist,  welche  bekanntlich  nicht  ohne  Widerspruch  hingenommen 
worden  ist3).  Dem  hohen  Gehalt  an  festen  Fettsäuren  entsprechend  ist  der 
Wert  für  Ölsäure  in  den  Analysen  von  Partheil  und  Ferie  beträchtlich 
niedriger.  Da  dieser  in  keinem  Verhältnis  zu  der  Jodzahl  steht,  so  ziehen  die 
Verfasser  daraus  den  Schluß,  daß  im  Menschenfett  „ziemlich  erhebliche 
Mengen  an  höher  ungesättigten  Säuren  als  die  Ölsäure"  vorhanden  sein 
müssen.  Ob  dieser  Schluß  berechtigt  ist,  müssen  Nachprüfungen  ergeben. 
Jaeckle  (1.  c.)  hat  die  ungesättigten  Fettäuren  des  Menschenfetts  nach  dem 
Vorschlage  Farnsteiners4)  durch  Behandeln  der  Baryumsalze  mit  alkohol- 

1)  Ztschr.  f.  physiol.  Chemie  1002,  38,  53/84.  —  2)  Arch.  d.  Pharm.  1003,  241 
545—569.  —  3)  K.  Farnsteiner,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1904,  8.  129.  - 
4)  Ebenda  1899,  1,  1  -  27. 
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haltigem  Benzol  geprüft.  Aus  dem  Löslichkeitsverhältnis  dieser  Salze  sowie 
der  Jodzahl  der  isolierten  Ölsäure  zieht  Jaeckle  den  Schluß,  daß  die  An- 
wesenheit von  höher  ungesättigten  Fettsäuren  ausgeschlossen  erscheint.  Auch 
die  Ergebnisse  von  Mitchell1)  sprechen  gegen  das  Vorhandensein  nennens- 
werter Mengen  höher  ungesättigter  Fettsäuren.  Mitchell  fand  die  Jodzahl 
der  flüssigen  Fettsäuren  zu  92,1  (Tab.  IV),  er  vermutet  einen  „geringen" 
Gehalt  stärker  ungesättigter  Säuren  (vielleicht  Linolsäure). 

Die  weitere  Angabe  von  Part  heil  und  Feri£,  daß  Menschenfett  nicht 
nur  einfache  Glyzeride,  sondern  auch  Dioleostearin  enthält,  bedarf  gleich- 
falls der  Nachprüfung.  Mitchell  vermutet  die  Anwesenheit  geringer  Mengen 
Myristinsäure;  nach  Jaeckle  ist  diese  Säure  jedoch  nicht  im  Menschenfett 
enthalten. 

Tabelle  III. 
Menschenfett  (nach  Partheil  und  Ferie). 


Herkunft 

Mann  von 
40  Jahren. 
Bauch 

Mann  von 
40  Jahren. 
Brust 

l  rrau  von 

Mann. 
Brust 

Mann. 
Niere 

Frau  von 

Frau. 
Brust 

J.-Z.   .  . 

66,3 

66,3 

63,1 

64.9 

57,9 

58,5 

57,2 

R.-M.-Z.  . 

1,9 

2,1 

1.1 

1.1 

2,1 

V«~/^  •  ■ 
Hehner- 

sche  Z. 

196,3 
Q4,4 

i95,i 
9A0 

198,1 
95.5 

193,6 
94.i 

«94,4 
94.9 

194,2 
95.0 

195.0 
93-9 

Nach  Meyer«)  war  Rohfett  aus  Menschenhaaren,  durch  Extraktion  mit 
Benzol  zu  etwa  2  Proz.  gewonnen,  von  bräunlichgelber  Farbe  und  dem 
charakteristischen  Geruch  der  Menschenhaare.  Spez.  Gew.  bei  i6°  =  o,()o86, 
Schmp.  der  Fettsäuren  =  35  °,  Erstp.  =  23°. 


Tabelle  IV. 
Menschenfett. 


St 


qSt     SchmP     Erstp-  V.-Z. 


Mitchell')  .  o, 

Vau 

von  »5«= ij 

Derlin«) 
Unterhautfett 
Nierenkapsel- 
fett.  ... 
Knochenfett .  — 
Leberfett  .  .  - 


17,5" 


0.01 


-         -  M 

.  Fettsäuren  des  Menschenfetts. 
Mitchell.   .  35,5°      30,5°  - 


J.-Z. 

J.-Z.  der 
flüssigen 
Fett-  1 
säuren 

J.-Z.  des 
festen 
Fettes 

61,5 

1 

65,2 

66,6 

70,3 
78,5 

— "— 

64,0 

02,1 

37? 

1)  Analyst  21,  171173;  Cbcm.  Centralbl.  1896,  II,  499.  —  2)  Chan.  Centralbl. 
1905,  II,  1368.  —  3)  Analyst  21,  171  173:  Chem.  Centralbl.  1896,  II,  498.  —  4)  Pharm. 
Ztg.  1904,805. 
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Tabelle  V. 
Menschenfett. 


Langer«) 


Lebedeff») 


Schulz  u. 
Schwalbach») 

Ruppel»)  .  . 


Jaeckle«)  . 


Partheil  u.  i 
Ferie?)  i 


Ölsäure 

Proz. 

65,0 
86,2 

80,0 
66,7 

/$7 

65.6«) 
65,0 

Fett  aus  dem  Unter- 
hautzellgewebe  Er-  69,6—81,6 

wachsener 
desgl.  von  Kindern   52,7  u.  64,7 


Herkunft  des 
rettes 


Fett  von  Neu- 
geborenen 
Fett  von  Erwach- 
senen 

Fett  aus  dem  Unter- 

hautzellgewebe 
Fett  aus  Fettembolie 
der  Lunge 
Darm  fett 
Lipomfett 

Fett  aus  Fettleber 


Feste  :  Palraitin-  ; 
Fettsäuren  säure 


Proz.  Proz. 


Lipomfett 
Lipomfett 


30,9 
97 

16,7 
28,7 

22,0 

m 

32.8 

34,4«) 
235 

IS 

123,2 


27,8 
7.8 


I 


Stearinsäure 
Proz. 

3,2 
1.0 


Lipomfett 

Nierenfett 
Bauchfellfett 


65,6-86.4 

48,9») 

53,o 


30,0 
24.4 

41,0 

39.5 


18,5 
16,9 


293 
27,0 


6,2 

5.« 
5,9 
»,5 
12,3 
12,5 


2.  Hirschtalg. 

Edelhirschfett;  Sebum  cervinum;  Stag  fat;  Qraisse  de  cerf;  Sego 

de  cervo. 

Festes,  weißes  Fett,  mit  einem  Stich  ins  Gelbliche;  fester  als  Talg. 


Spez.  Oew.    Erstp.   Schmelzp.  V.-Z.  j  J.-Z.  R.- 


M-Z. 


Beckurts 
und  Olze9) 

Amthor 


Edelhirsch  \ 
2  Individuen/ 
undZink10)^  Damhirsch  i 
4  Individuen/ 


48«      49"-  49*5" 


20,5 


0,9070      30  "— 40 0  5«  —52°   '99'9  25,7 
0,9615         40°  ;  5a"-53°  I  »95^  \  *>A 
Fettsäuren 


1,60 
1.70 


Beckurts 
und  Olze») 

Amthor 


Edelhirsch  1 
2  Individuen/ 
undZink1"))  Damhirsch  1 
Individuen  1 


49.5" 

0,9685  4f)--  48' >,  50'  -52°  201,3  23,6 
0,9524       47"^ 48"  50»—  53".  201.4  28,2 


Acetyl-Z. 
164 

18,4 


l)  Hirschs  Jahresber.  über  die  gesamte  Medizin  X,  1875,  1,  182.  —  2)  Ztschr. 
f.  physiol.  Chem.  1882,  6,  142.  —  3)  Pflügers  Arch.  55,  231.  —  4)  In  Prozenten  der 
Fettsäuren.  —  5)  Ztschr.  f.  Biologie  31,  101.  —  6)  Ztschr.  f.  physiol.  Chem.  1902,  36, 
72  73.  —  7)  Arch.  d.  Pharm.  1903,  241,  567.  —  8)  Ungesättigte  Fettsäuren.  —  9)  Arch. 
d.  Pharm.  1895,  225.  429.      10)  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  3. 
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Amthor  und  Zink1)  fanden  die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  zu  3,5, 
des  ein  Jahr  alten  zu  5,9.  Wachtel2)  fand  die  Acetylzahl  eines  28  Jahre 
alten  Hirschtalges  zu  40,1,  die  Säurezahl  zu  64,7,  die  Reichertsche  Zahl 
zu  8,o. 

Hirschtalg  unterscheidet  sich  vom  Rinder-  und  Hammeltalg  hauptsächlich 
durch  die  niedrige  Jodzahl  und  das  höhere  spezifische  Gewicht;  auch  liegen 
Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren  beim  Hirschtalg  verhältnismäßig 
hoch. 

Hirschtalg  findet  in  der  Pharmazie  Verwendung,  doch  wird  statt  dessen 
auch  bisweilen  Rindertalg  benutzt. 

3.  Damhirschfett»). 

Das  Fett  stammte  von  vier  Individuen  aus  Elsaß-Lothringen  und  Baden. 
Zur  Untersuchung  gelangte  das  Fett  der  Bauchhöhle. 

Sehr  festes,  dem  des  Edelhirsches  ähnliches  Fett,  von  weißer  Farbe  mit 
einem  Stich  ins  Gelbliche.  Etwas  weicher  als  Edelhirschfett,  dem  Talg 
ähnlich.   

Spez.  Oew.     Schmp.      Frstp.    V.-Z.  1  R.-Z.  J.-Z. 


0.9615  05  )    52"    53"      4o°      ig5.6     1,7  26,4 
Fettsäuren. 


Spe/.  Gew.     Schmp.     Erstp.    V.-Z.    J.-Z.  Acetyl-Z. 

00524  (15 u)    50"— 53''  47"—  4ß"  1201,4     28,2  18,4 
Frisches  Fett  besaß  eine  Säurezahl  von  2,9,  ein  Jahr  altes  5,3. 

4.  Rehfett*). 

Sehr  festes  Fett,  mit  leichtem  Stich  ins  Gelbliche.  Die  von  Amthor 
und  Zink  untersuchte  Piobe  besaß  fast  die  Härte  dos  Walrats. 

 Teo  

1 

Spez.  Oew.  ;  Schmp.  1  Erstp.    J.-Z.    V.-Z.    Hehner-Z.    Reicheri-Z.  Acetyl-Z. 


0.0659(15")    52,,-54°  I»"— 4»"  32,1      log         Q5.S  0,OQ  12,0 

Fettsäuren. 


Spez.  Oew.     Schmp.     Erstp.    J.-Z.  j  V.-Z. 

|  Anfang 

0.9622  (15")    ö2"-64°  I    53u      ^,9  200,5 


Hehner-Z.    Reichert-Z.  |  Acety!-Z. 

'  I 


4g.-_50''l 

Säurezahl  des  frischen  Fettes  1,74,  des  einige  Monate  alten  3,3. 

1)  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897.  «•  2)  Chem.  Ztg.  1890, 14,  904  —  3)  Amthor  und 
Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  4  -  4)  Amthor  und  Zink.  Ztschr.  f.  anal.  Chem. 
1897,  4. 
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5.  Elchfett'). 

Festes,  weißes  Fett  von  härterer  Konsistenz  als  Hammeltalg. 
 Fett  

Spez.  Osw. !  Schmp.  I  Erstp.  \  J.-Z.   V.-Z. !  Reichert-Z.  Acetyl-Z. 

0,9625  (15")   49"-52"  37"— 38"    35      195,1        0,78  16,2 

Kettsäuren. 


Spez.  Gew.    Schmp.     Erstp.    J.-Z.    V.-Z.    Reichert-Z.  Acetyl-Z 

o,9584  05°)  1  53u~55u  48"- 50"  319  201.4 
Säure  zahl  des  frischen  Fettes  0,87,  des  etwa  2  Jahre  alten  3,3. 

6.  Ren n tierfett  -  . 

Reindeerfat 

Das  Renntierfett  steht  in  seinen  Eigenschaften  dem  Hammeltalg  am 
nächsten.  Es  bildet  nach  einmaligem  Schmelzen  und  Durchseihen  eine  sehr 
saubere  Masse.  Nach  Untersuchung  von  W.  S.  Karasseff  sind  die  Kon- 
stanten folgende: 

Probe  '  Schmp.      Kettiter      J.-Z.      V.-Z.  S.Z. 

I-  -  31.4       198,8  5.3 

II  47.8°         45.7"        358       194-7  44 

Nr.  II  enthielt  10,39  Proz.  Glyzerin. 

Die  Fettsäuren  enthielten  60  Proz.  Stearinsäure,  1,5  Proz.  Palmitin- 
säure und  38,5  Proz.  Ölsäure.    Ihre  Jodzahl  betrug  34,5. 

Vermutlich  lag  ein  Gemisch  von  Nieren-  und  Epidermisfett  vor. 

Renntierfett  kommt  fast  gar  nicht  in  den  Handel,  es  wird  an  Ort  und 
Stelle  für  Speisezwecke  und  Kerzen  verbraucht. 

7.  Gemsenfett1). 

Graugelbliches,  sehr  festes  Fett,  von  etwas  scharfem,  bockartigem  Geruch. 


Spez.  Gew.    Schmp.     Erstp.    J.-Z.    V.-Z.    Reichert-Z.  Acetyl-Z. 


0,9697  (15")   54"  -36°  42"-43°    23    203.3         1,8  7.5 

Kettsäuren. 


Spez.  Gew.    Schmp.     Erstp.    J.-Z.    V.-Z    Reichcrt-Z  Acetyl-Z. 

o,9546  (15")  I  57°-58°  5i°-52°  21,4  206,5  — 
Säurezahl  des  frischen  Fettes  3.2 

1)  Amthor  und  Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897.  33,  3,  vgl.  auch  P.  Sollied. 
Verhandl.  des  ChemikeiWereins  zu  Christiania,  1901.  —  2)  Tischtschenko,  Journ 
Kaiserl.  russ.  techn.  Ges.  igoo,  34,  63;  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  igoo,  13,  167;  Karas- 
seff, Chem.  Ztg.  1899  23,  659.  —  3)  Amthor  und  Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897,4. 


Digitized  by  Google 


Feste  Tierfette. 


9.  Wildschweinfett  i). 

Das  Wildschweinfett  (von  Sus  Scrofa  L)  ist  hell  graugelb  und  viel 
weicher  als  das  Fett  des  zahmen  Schweines. 

Eine  frische  Probe  enthielt  1,31  Proz.,  eine  1 »/,  Jahre  alte  Probe  2,26  Proz. 
freie  Fettsäuren  (als  Ölsäure  berechnet). 

SPef- 0Gew-  1      Erstp.      Schmelzp.     V.-Z.    '     j,Z.     ,  ReiCzhaehrfChC 

0.0424  22"    23«    ,  4"  "-44"       105- 1  76,6  0-68 

Fettsäuren  des  Wildschweinfettes. 
Spez.^Gew.        Frstp       Schmelzp     V.-Z.        S.-Z.    1  Acetyl-Z. 

0.9333       32,5"-33,5°  30°-40°      203,6         81,2  29,3 

Das  Wildschweinfett  hat  die  Eigenschaft,  selbst  in  gut  verschlossenem 
Glase  eine  zähe  Haut,  die  abgehoben  werden  kann,  zu  bilden.  Auf  eine 
Glasplatte  ausgestrichen,  wurde  es  nach  etwa  8  Tagen  ziemlich,  nach  weiteren 
6  Tagen  vollständig  fest.  Es  ist  sonach  ein  trocknendes  Fett  und  unter- 
scheidet sich  schon  hierdurch  wesentlich  von  dem  Fett  des  Hausschweins. 
Die  Jodzahl  der  von  dem  im  Glase  befindlichen  Fett  abgehobenen  Haut  war 
40,2,  die  des  auf  einer  Glasplatte  eingetrockneten  Fettes  (nach  50  Tagen  ab- 
gehoben) 26. 

10.  Knochenfett. 

Von  Dr.  H.  Haefcke. 

Das  Knochenfett  wird  als  Nebenprodukt  gewonnen  in  den  Knochenmehl-  Knochen 
und  Spodiumfabriken.  fc" 

Der  Wert  und  die  Bedeutung  der  Knochen  als  Düngemittel  ist  in  A,lg<"mr""> 
Deutschland  erst  Ende  der  sechziger  Jahre  allgemeiner  erkannt  worden,  wäh- 
rend die  Engländer2)  schon  längere  Zeit  vorher  die  Phosphorsäure  der 
Knochen  in  größerem  Umfange  zu  Düngezwecken  verwendeten.  England 
deckte  seinen  Bedarf  nicht  annähernd  und  bezog  deshalb  in  großen  Quanti- 
täten Knochen  aus  Amerika  und  Deutschland.  Nach  den  Kommerzial-Nach- 
weisen  des  Zollvereins  sind  z.  B. 

im  Jahre  1853  40000  Ztr.  Abfälle 

„     ..     1854  '69957  „ 

»855  88759 

11  ii 

11     11     1856  16533   „  „ 

aus  Deutschland  ausschließlich  nach  England  ausgeführt  worden.  Unter  Ab- 
fällen sind  größtenteils  Knochen  zu  verstehen.  Um  die  Wende  des  Jahr- 
hunderts konnte  man  den  jährlichen  Knochenverbrauch  in  England  auf  5  bis 
51 Millionen  Mark  schätzen.  In  Deutschland  kämpften  bis  über  die  Mitte 
des  verflossenen  Jahrhunderts  hinaus  Landwirte  und  Lehrer  der  Landwirtschaft 
tjegen  die  Verwendung  der  Knochen  zu  Düngezwecken;  ja  sogar  der  berühmte 
Altvater  der  deutschen  Landwirtschaft,  Albrecht  Thaer,  schrieb  gegen  die 
Kapitalverschwendung  bei  Knochendüngung. 

1)  Amthor  u.  Zink,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chem.  1897,  36,  >  —  2)  Zuerst  machte 
Hunter  im  lahre  1774  auf  den  Dungwert  der  Knochen  aufmerksam. 
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Erst  der  Peruguano  brachte  die  deutschen  Landwirte  zu  einer  besseren 
Erkenntnis.  Als  man  die  Düngewirkung  des  Guano  und  die  Identität 
seiner  wirksamen  Bestandteile  mit  denen  der  Knochen  nachgewiesen  hatte, 
wurde  die  Aufmerksamkeit  der  deutschen  Landwirte  auf  das  so  naheliegende 
neue  Düngemittel  gelenkt.  Die  guten  Erfolge  der  ersten  Knochendüngungen 
machten  Schule,  und  als  zugleich  auch  die  Zuckerindustrie  sich  mehr  und 
mehr  ausdehnte  und  ihr  Bedürfnis  nach  Knochenkohle  geltend  machte,  nahm 
der  Knochenexport  immer  mehr  ab,  während  der  Import  von  Knochen  und 
gebrauchter  Knochenkohle  (für  Superphosphatfabriken)  immer  größere  Dimen- 
sionen annahm. 

Ein  Bild  von  dieser  Wandlung,  die  sich  zu  jener  Zeit  in  dem  deut- 
schen Knochenhandel  vollzog,  geben  die  interessanten  Zusammenstellungen 
von  W.  Henneberg")  über  Hamburgs  Einfuhr  an  Knochen  und  Knochen- 
kohle, der  wir  die  folgenden  Zahlen  entnehmen: 


Hamburger  Einfuhr  von  Knochen: 


im  Jahre 

vom  Ausland 

vom  Binnenland 

Ztr. 

Ztr. 

1851 

9093 

12149 

1852 

11 167 

12239 

1853 

6119 

14977 

1854 

12846 

20438 

1855 

11093 

22936 

1851 

9169 

20997 

1857 

8197 

24209 

1858 

7650 

27425 

1859 

4096 

16249 

1860 

69S1 

13939 

Hand  in  Hand  mit  dieser  Zunahme  der  Produktion  an  Knochendünge- 
mitteln in  Deutschland  ging  auch  eine  Zunahme  der  Produktion  an  Knochen- 
fett, das  als  Nebenprodukt  gewonnen  werden  muß,  da  das  Fett  die  düngende 
Wirkung  des  Stickstoffs  und  der  Phosphorsäure  zu  hindern  bzw.  erheblich 
zu  verlangsamen  geeignet  ist. 
luMmmen-  Die  Knochen  der  Säugetiere  und  Vögel  bestehen  aus  einer  harten,  festen 
KnorL1^'  und  wenig  elastischen  Masse,  welche  im  großen  und  ganzen  als  eine  gleich- 
artig dichte  Substanz  erscheint.  Mikroskopisch  kann  man  auf  der  Schnitt- 
fläche eines  größeren  Knochens  zwei  voneinander  deutlich  zu  unterscheidende 
Schichten  erkennen,  die  eine  wesentliche  Verschiedenheit  in  ihrer  Konsistenz 
aufweisen.  Während  die  äußere,  ganz  dicht  und  glänzend  erscheinende  einen 
hohen  Qrad  von  Härte  besitzt,  zeigt  die  innere  eine  bis  zum  gewissen  Grade 
schwammige  Beschaffenheit  und  ist  infolgedessen  lockerer  und  minder  hart. 
Die  inneren  Hohlräume  der  Knochen  weisen  unregelmäßig  angeordnete  La- 
mellen auf,  welche,  gleichfalls  aus  Knochensubstanz  bestehend,  sich  von  < 
Wandung  zu  Wandung  der  Hohlräume  erstrecken.  Was  dann  noch  frei 
bleibt  von  den  Hohlräumen,  wird  fast  vollständig  von  dem  Mark  ausgefüllt, 
dem  Hauptträger  des  Fettgehaltes  der  Knochen.  Der  Fettgehalt  im  Mark  steigt 
bis  auf  96  Proz. 

Das  Knochenmark  ist  eine  je  nach  dem  Vorherrschen  von  Fettzellen 
oder  Blutkörperchen  gelb  oder  rötlich  gefärbte,  weiche  Masse,  die  als  Schutz- 
und  Fixierungsmittel  der  in  die  Knochen  eintretenden  Blutgefäße  und  als 

l)  Journal  für  Landwirtschaft  1874,  242 


1 

Digitized  by  Google 


Feste  Tierfette. 


701 


Bildungsstätte  der  roten  Blutkörperchen  dient.  Die  teils  in  den  Markräumen, 
teils  an  der  Oberfläche  mündenden  Kapillarblutgefäße  durchziehen  die  ganzen 
Knochen. 

Die  organische  Substanz  der  Knochen  besteht,  abgesehen  von  dem 
Wasser,  im  wesentlichen  aus  dem  Knochenknorpel,  einem  stickstoffreichen, 
den  Proteinstoffen  nahestehenden  Körper,  und  dem  Fett.  Die  anorganische 
Knochensubstanz  besteht  wesentlich  aus  dreibasisch  phosphorsaurem  Kalk 
(CajPjOa)  neben  geringen  Mengen  von  kohlensaurem  Kalk,  phosphorsaurer 
Magnesia  und  Fluorcalcium. 

Das  Verhältnis  von  organischer  und  anorganischer  Substanz  ist  in  den 
Knochen  eines  und  desselben  Tierindividuums,  selbst  in  einem  und  dem- 
selben Knochenindividuum  nicht  das  gleiche.  Die  kompakteren  Knochen 
und  die  Rindenschicht  der  Knochen  sind  reicher  an  anorganischer  Substanz 
als  die  lockeren  Knochen  und  die  inneren,  schwammigen  Teile  derselben,  da 
in  den  letzteren  die  akzessorischen  Bestandteile:  Blutgefäße,  Fett  usw.,  in 
größerer  Menge  vertreten  sind. 

Die  Zusammensetzung  der  Knochen  ist  je  nach  der  Altersstufe  des  Tieres 
eine  verschiedene.  Kurz  nach  der  Geburt,  auch  noch  in  der  frühen  Jugend 
sind  die  Knochen  relativ  reich  an  Wasser,  an  organischer  Substanz,  arm  an 
Fett  und  enthalten  eine  größere  Menge  von  in  kaltem  Wasser  löslicher  Sub- 
stanz. Mit  der  Entwickelung  steigert  sich  der  Gehalt  an  Fett  und  anorga- 
nischen Bestandteilen,  wohingegen  der  Gehalt  an  Wasser  und  in  Wasser  lös- 
lichen Substanzen  entsprechend  zurückgeht.  Diese  Veränderungen  sind  er- 
sichtlich aus  den  nachstehenden,  von  Wildt1)  an  Kaninchenknochen  ausge- 
führten Untersuchungen: 


Alter  der  Tiere 


i. 


Wasser 
Proz. 


Fett 

Proz. 


Gleich  nach  der 
Geburt 

3  Tage 
14  Tage 

1  Monat 

2  Monate 

3  Monate 

4  Monate 
6  Monate 
8  Monate 

1  Jahr 

2  Jahre 

3  bis  4  Jahre 


T 


65,67 
60,17 
61,98 

56,ti 
51,36 
51,16 

37.32 

26,73 
26,69 
20,8s 
24-70 
21,45 


o,57 
0,55 
1.65 
1.92 

0,54 
1,61 

5,87 
12,30 

17.39 
18,05 
1700 
16,28 


In  kaltem 

Organische 

An- 

Wasser 

Substanz 

organische 

löslich 

Substanz 

Proz. 

Proz. 

Proz. 

4,61 

1 

n,59  15,56 

5,37 

10,08 

2,62 

15,13 

18,62 

2,29 

16,20 

23,39 

2,19 

15.78 

30,13 

1,57 

14.76 

30,90 

1,50 

18,14 

37,i7 

1,48 

17,69 

41.80 

1,27 

•5.43 

39,22 

1,28 

15,40 

1-13 

15.49 

J$ 

1,17 

16,10 

45,oo 

Das  uns  hier  in  erster  Linie  interessierende  Fett  findet  sich  am  meisten  in 
den  Beckenknochen,  in  den  Rückenwirbeln  und  den  verschiedenen,  größeren 
und  kleineren  Röhrenknochen.  Am  ärmsten  an  Fett  sind  dagegen  die  Unter- 
schenkelknochen und  die  Schienbeine  der  Säugetiere. 

Für  Rinderknochen  im  getrockneten  Zustande  wurden  folgende  Fett- 
gehalte festgestellt: 


1)  Stohmann,  F.nzykl.  Handbuch  1876,  III,  S.  1770 
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Beckenknochen   22,07  Proz. 

Rippen   11,72 

Schienbeine  0,50  « 

Unterarme   18,38  « 

Röhrenknochen  g,88 

Unterschenkelknochcn  ....  2,90 

Wirbelknochen   22,65 


■ 


Die  mittlere  Zusammensetzung  des  Rinderskeletts  ist  nach  Holdefleiß 
die  folgende: 

Wasser   11,3  Pro/. 

Fett   14,6 

l.eimsubsianz   24,6  » 

Stickstoff   3,8  . 

Knochenerde   48.5  » 

Behauen  t'en  Knochenverwertungsanstalten  (um  einen  ganz  allgemeinen  Aus- 

hnitde»  Roh-  druck  für  Fabriken  von  Knochenprodukten  zu  gebrauchen)  angebotenen  bzw. 
matürial«.  angelieferten  Knochen  sind  ihrer  Herkunft  nach  in  fünf  verschiedene  Gruppen 
zu  sondern,  denen  ebensoviel  verschiedene  Qualitäten  entsprechen: 

1.  Frische,  rohe  Knochen  oder  Fettknochen,  wie  sie  von  den 
Schlachthöfen  und  privaten  Schlächtereien  in  größeren  Quantitäten  geliefert 
werden.  Sie  sind,  weil  sie  noch  alle  Wertstoffe  (Fett,  leimgebende,  organische 
Substanz  und  Knochenerde)  enthalten,  die  wertvollste  Knochensorte. 

2.  Frische  Küchenknochen,  welche  bereits  ausgekocht  oder  ausge- 
braten sind  und  als  Küchen-  oder  Tischabfälle  in  den  Haus-  und  Gastwirt- 
schaften gesammelt  werden.  Da  sie  durch  den  Kochprozeß  den  größeren 
Teil  ihres  Fettgehalts  bereits  verloren  haben,  sind  sie  gegenüber  den  Fett- 
knochen minderwertig.  Auch  von  ihrem  Gehalt  an  leimgebender  Substanz 
haben  sie  etwas  eingebüßt. 

3.  Kehrichtknochen  nennt  man  schlechthin  alle  diejenigen  Knochen, 
welche  von  Lumpensammlern  aus  den  Kehrichtmassen  der  Städte  ausgelesen 
werden.  Sie  befinden  sich  meist  in  einem  mehr  oder  weniger  stark  ange- 
faulten Zustande  und  enthalten  deshalb  die  leimgebende  Substanz  in  stark 
verändertem  Zustande.    Ihr  Fettgehalt  ist  in  der  Regel  recht  gering. 

4.  Gegrabene  oder  Aasknochen  sind  diejenigen,  welche  von  den 
alten  Abdeckereien  oder  Wasenmeistereien  geliefert  wurden,  die  die  Tier- 
leichen nach  dem  Fnthäuten  und  dem  Herausschneiden  der  fetten  Teile  und 
des  schieren  Muskelfleischcs  vergruben  und  dann  nach  Jahren  die  Knochen 
wieder  exhumierten.  Der  Wert  dieser  Knochen  ist  ein  sehr  geringer,  da 
Fett  und  leimgebende  Substanz  meist  so  stark  verändert  sind,  daß  man  nur 
wenig  dunkelgefärbtes  Fett  und  Leim  geringster  Sorte  aus  ihnen  gewinnen  kann. 

5.  Fossile  Knochen,  die  infolge  ihres  jahrtausendelangen  Liegens 
völlig  frei  von  Fett  und  leimgebender  Substanz  sind. 

Eine  der  schwierigsten  Aufgaben  ist  die  Aufbewahrung  und  Konser- 
vierung der  während  des  ganzen  Jahres  den  Fabriken  zugeführten  Knochen. 
Meist  wird  diese  Aufgabe  nur  in  äußerst  primitiver  Weise  gelöst,  weswegen 
die  Fabriken  immer  eine  mehr  oder  weniger  große  Quelle  der  Belästigung 
für  ihre  Nachbarschaft  abgeben.  Die  lagernden  Knochen  gehen  in  relativ 
kurzer  Zeit  in  Fäulnis  über,  wobei  unter  Bildung  von  kohlensaurem  Ammo- 
niak der  wertvolle  Stickstoffgehalt  zurückgeht.  Bezüglich  der  verschiedenen 
Konservierungsmethoden  sei  auf  Bd.  I,  S.  645  verwiesen. 
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Gewinnung. 

Die  erste  Operation  der  Knochenverarbeitung  ist  das  Auslesen,  Sor-  vo- 
tieren und  Reinigen  des  Rohmaterials,  welches  in  dem  Zustande,  in  dem  b"gjJm« 
es  angekauft  wird,  vermischt  ist  mit  Sand,  Steinen,  Glas,  Eisenteilen  der  ver-  Kimehm. 
schiedensten  Art,  Nägeln,  Hufeisen  usw.    Um  letztere  im  großen  auszuson- 
dern, bedient  man  sich  in  großen  Fabriken  eigenartig  konstruierter  Magnet- 
apparate (vgl.  Bd.  I,  S.  655  u.  f.).    Im  übrigen  waren  für  die  Operation  des 
Auslesens  früher  vielfach  sogenannte  Lesetische,  feststehende,  horizontal  rotie- 
rende Scheiben,  im  Gebrauch,  welche  aber  neuerdings  meist  ersetzt  sind 
durch  Tücher  bzw.  Bänder  ohne  Ende,  aus  Baumwollstoff  oder  Schuppen 
bestehend.    In  der  Regel  kombiniert  man  diese  endlosen  Bänder  mit  einem 
Elektromagneten,  der  vorgeschaltet  wird,  und  der  Zerkleinerungsvorrichtung, 
in  welche  das  Band  die  Knochen  abliefert. 

Eig.  ii2  zeigt  eine  solche  Kombination-.  Die  Knochen  gelangen  zunächst  auf  ein 
Rüttelwerk  A,  dessen  Boden  als  Sieb  ausgebildet  ist,  damit  Sand  und  feinere  Verun- 
reinigungen hier  gleich  ausgeschieden  »erden.  Das  Rüttelwerk  verteilt  die  Knochen 
in  der  gewünschten  Menge  über  ein  stark  wirkendes,  schräg  gestelltes,  elektromagne- 
tisches Feld,  das  auch  größere  Eisenteile  mit  Sicherheit  zurückhält,  selbst  wenn  sie 
durch  anhaftenden  Schmutz  isoliert  sein  sollten.  Die  Beseitigung  der  von  dem  Elek- 
tromagneten angezogenen  Eisenteile  erfolgt  nach  Bedarf  durch  Stromausschaltung. 

Statt  des  schräg  liegenden,  magnetischen  Feldes  kann  man  auch  rotierende,  elektro- 
magnetische Zylinder  verwenden,  Es  ergibt  sich  dann  eine  Anordnung,  die  nament- 
lich hinsichtlich  der  Beseitigung  der  von  dem  Elektromagneten  angezogenen  Eisenteile 
gewisse  Vorteile  bietet,  insofern  dieselben  durch  eine  Bürstenvorrichtung  ständig  ab- 
gestreift werden  und  damit  die  Kontinuität  des  Verfahrens  noch  wesentlich  vervoll- 
kommnet ist.  Fig.  113  stellt  eine  solche  Anordnung  dar,  in  der  A  den  elektromagne- 
tischen Zylinder  und  B  die  abstreichende  Bürste  bezeichnet.  C  endlich  ist  das  Band 
ohne  Ende,  das  auch  in  Eig.  112  dieselbe  Bezeichnung  trägt. 

Mit  der  Hand  werden  auf  dem  endlosen  Band  einerseits  Verunreini- 
gungen wie  Steine  und  Glas  ausgesucht;  anderseits  werden  Hufe,  Klauen,  Hörner, 
sowie  etwa  vorhandene  größere,  feste  Knochen  von  gleichartiger  Struktur  aus- 
.  gesondert,  von  denen  erstere  als  wertvolles,  slickstoffreiches  Material  an  die 
Fabrikanten  von  Berlinerblau  verkauft  werden,  während  letztere  in  gereinigtem 
und  gebleichtem  Zustande  an  Drechsler,  Knopf-,  Messer-  und  Zahnbürsten- 
fabrikanten abgegeben  werden.  Unmittelbar  an  das  Aussortieren  schließt  sich 
die  Zerkleinerung  der  zu  entfettenden  Knochen  an,  zu  welchem  Zweck  die 
hierfür  bestimmte  Maschine  sich  unmittelbar  an  das  endlose  Band  anschließt 
(vgl.  Fig.  112). 

Als  Zerkleinerungsmaschinen  verwendete  man  früher  durchweg  Zcr- 
Knochenbrecher,  welche  aus  zwei  sich  gegeneinander  drehenden  Zahn-  oder  kIe'3c™"" 
Riffelwalzen  bestanden  (vgl.  Bd.  I,  S.  653)  und  mit  federnden  Lagern  versehen   Kno  hcn- 
waren  (vgl.  Bd.  I,  S.  431). 

Diesen  Zerkleinerungsmaschinen  haftet  der  Nachteil  an,  daß  sie  die 
Knochen  quetschen  und  nur  dann  daserwünschte,  grobstückige  Produkt  liefern, 
wenn  die  Knochen  alle  einen  gleichmäßigen  Grad  der  Sprödigkett  aufweisen. 
Das  ist  aber  nicht  immer  der  Fall;  deshalb  hat  man  sich  neuerdings  mehr 
den  Knochenbrechern  zugewandt,  die  mit  starken  Stahlmessern  arbeiten 
und  als  Schlagbrecher  wirken. 

Fig.  114  zeigt  einen  Knochenbrecher,  (iegen  ein  System  feststehender  Messer,  die 
in  einer  Reihe  horizontal  gelagert  sind,  bewegt  sich  eine  rotierende  Messerwelle  in  der 
Art,  daii  die  beweglichen  Messer  in  die  Zwischenräume  der  feststehenden  Messer  ein- 
greifen und  so  die  dazwischen  fallenden  Knochen  in  Stücke  von  durchschnittlich  5  cm 


Digitized  by  Google 


704 


Öle  und  Fette  von  Tieren. 


/.erbrechen.  Dabei  sind  die  Messer  auf  der  rotierenden  Welle  spiralförmig  angeordnet, 
so  daß  dieselben  nacheinander  angreifen.   Eine  nicht  unbeträchtliche  Reduktion  des 


< 


Kraftaufwandes  ist  der  Vorteil  dieser  Anordnung  und  die  Vermeidung  von  Mehl- und 
Qrießabfall  der  anerkannte  Vorzug  der  Sch!agbrech?r  gegenüber  den  Walzenbrechern 
(vgl.  auch  Bd.  I,  S.  635). 
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Die  gebrochenen  Knochen  sind  nun  zum  Entfetten  bereit    Dies  kann 
nach  drei  verschiedenen  Verfahren  geschehen,  nämlich 

1.  durch  Auskochen, 

2.  durch  Dämpfen  und 

3.  durch  Extrahieren. 

Auskochen. 

Für  das  Auskochen  mit  Wasser,  das  primitivste  dieser  drei  Verfahren, 
verwendete  man  ursprünglich  einfache,  große  Kessel  aus  Eisenblech,  die  in  Knochen, 
einen  Herd  eingesetzt  und  über  freiem  Feuer  erhitzt  wurden.  An  der  Ober- 
fläche des  siedenden  Wassers  sammelte  sich  eine  Fettschicht,  die  mit  flachen 
Löffeln  abgenommen  und  in  Holzbottichen  gesammelt  wurde,  in  denen  das 
Fett  erkaltete. 

Später  verbesserte  man  dieses  Auskochverfahren  in  der  Weise,  daß  man 
die  Knochen  nicht  mehr  in  den  Kessel  selbst  brachte,  sondern  sich  zur  Auf- 
nahme derselben  eines  zweiten,  etwas  engeren  und  aus  gelochtem  Blech  ge- 


Fig.  113.   Knochenauslesemaschine  mit  rotierendem  elektromagnetischen  Zylinder. 


fertigten  Zylinders  bediente,  der  in  den  eigentlichen  Kochkessel  eintauchte. 
Man  konnte  dann  die  ausgekochten  Knochen  entfernen  und  durch  eine  neue 
Ladung  ersetzen,  ohne  die  heiße  Kochflüssigkeit  preiszugeben,  sparte  auf 
diese  Weise  Feuerungsmaterial  und  gewann  nach  und  nach  eine  konzentrierte 
Leimbrühe.  Letzterer  Umstand  war  indessen  nur  dann  von  Bedeutung,  wenn 
diese  Leimbrühc  auf  eine  minderwertige  Leimsorte  verarbeitet  werden 
sollte;  er  war  aber  auch  anderseits  eine  natürliche  Grenze  für  die  Konzen- 
tration der  Brühe,  da  in  der  mehr  und  mehr  an  Konzentration  zunehmenden 
Brühe  die  Absonderung  des  Fettes  an  der  Oberfläche  ganz  aufhört.  In  der 
zähflüssigen  Masse  kann  nämlich  das  Fett  nicht  mehr  aufsteigen,  verteilt  sich 
vielmehr  in  feinster  Form  in  derselben  und  bildet  eine  weißliche,  trübe 
Emulsion  damit. 

Neuerdings  heizt  man  die  Kessel  meistens  nicht  mehr  mit  direktem 
Feuer,  sondern  mit  Dampf,  der  entweder  in  einer  am  Boden  des  Gefäßes 
angebrachten  Heizschlange  oder  in  dem  Mantel  des  doppelwandigen  Gefäßes 
zirkuliert  (vgl.  hierzu  Bd.  I,  S.  660). 

Das  durch  das  Auskochen  der  Knochen  gewonnene  Fett  hat  dunkelgelbe 
bis  tiefbraune  Färbung  und  üblen  Geruch.   Je  frischer  die  Knochen,  desto 

Ubbclohdc,  Hdb.  d.  Olc  u.  Fette.  II.  45 
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heller  und  desto  weniger  übelriechend  ist  es.  Die  Entfettung  ist  bei  diesem 
Verfahren  unvollkommen,  durchschnittlich  bleiben  50  Prozent  in  den  Knochen 

zurück. 

Ausdämpfen. 

Dampfen         q3S  Dämpfen  der  Knochen  wirkt  günstiger  auf  die  Fettgewinnung  in- 
Knochen, folge  der  höheren  Temperatur  des  gespannten  Dampfes.    Das  Fett  wird  des- 
halb dünnflüssiger  und  tritt  leichter  aus  den  Knochen  aus,  in  denen  es  durch 
Dampf  ersetzt-  wird,  der  leichter  als  Wasser  in  die  Poren  der  Knochen 
eindringt. 

Zum  Dämpfen  der  Knochen  dient  ein  Apparat,  ähnlich  dem  auf  S.  678  von 
Band  I  abgebildeten  und  beschriebenen  Dampfschmelzkessel.   Es  ist  das  ein  aufrecht 


Fig.  114.   Knochenschlagbrecher  mit  spiralförmig  angeordneten  Stahlmessern. 

stehender  Zylinder  von  hinreichend  starkem  Eisenblech,  der  von  oben  her  beschickt 
und  zu  diesem  Zweck  oben  ebenso  wie  an  dem  unteren  Ende  des  Mantels  ein  Mann- 
loch zum  Entleeren  der  gedämpften  Knochen  hat.  In  nicht  allzugroßer  Entfernung 
von  dem  unteren  Boden,  aber  noch  unterhalb  das  unteren  Mannloches  befindet  sich 
ein  Siebboden,  welcher  die  eingesetzten  Knochenmassen  trägt  und  den  durch  den 
Dampf  verflüssigten  Stoffen,  dem  Fett  und  der  Leimlösung,  gestattet,  von  den  Knochen 
abzufließen.  Am  tiefsten  Punkt  des  unteren  Bodens  zweigt  sich  eine  Rohrleitung  ab, 
welche  durch  einen  Hahn  verschlossen  werden  kann  und  zur  Ableitung  der  ausge- 
schiedenen Flüssigkeiten  dient.  Die  Zuführung  des  Dampfes  erfolgt  von  oben  her. 
In  der  Regel  vereinigt  man  mehrere  dieser  Dampfgefäße  zu  einer  Batterie  mit  gemein- 
schaftlichen Zu-  und  Ableitungen. 

Diese  Grundform  der  Knochendämpfer  hat  man  im  allgemeinen  überall  beibe- 
halten, wesentliche  Änderungen  sind  nur  in  bezug  auf  die  Dampfzuführung  getroffen 
worden.  Um  eine  möglichst  gleichmäßige  Verteilung  des  Dampfes  in  der  ganzen 
Knochenmasse  und  ein  intensives  Angreifen  desselben  an  allen  Stellen  des  Gefäßes  zu 
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erzielen,  hat  man  beispielsweise  das  Dampfrohr  in  der  Achse  des  Zylinders  von  oben 
nach  unten  geführt.  Das  Rohr  hat  in  seiner  ganzen  Ausdehnung  Ausströmungs- 
öffnungen, die,  nach  oben  hin  entsprechend  geschützt,  dem  Dampf  gestatten,  in  radialer 
Richtung  in  die  umgebende  Knochenmasse  auszutreten  und  sich  in  derselben  zu 
verteilen. 

Die  aus  dem  Ablaßrohr  des  Dämpfers  ablaufende  Flüssigkeit  scheidet 
sich  in  kurzer  Zeit  in  eine  mehr  oder  weniger  konzentrierte  Leimbrühe  und 
eine  darüber  befindliche  Fettschicht.  Um  die  Scheidung  recht  vollkommen 
zu  gestalten,  überläßt  man  das  Flüssigkeitsgemisch  mehrere  Stunden  lang  der 
Ruhe  in  doppelwandigen,  eisernen,  zylindrischen  Gefäßen,  deren  Doppelwand 
mit  Dampf  geheizt  wird.  Danach  wird  das  Fett  abgenommen,  während  die 
Leimlösung  direkt  den  Eindampfpfannen  zugeführt  wird. 

Das  durch  Dämpfen  erhaltene  Knochenfett  gleicht  in  seiner  Farbe  dem 
durch  Auskochen  gewonnenen,  riecht  aber  weniger  stark.  Während  der  Geruch 
bei  dem  durch  Auskochen  gewonnenen  Fett  ein  geradezu  fauliger  ist,  weil  die 
ganzen  dem  Ausgangsmaterial  anhaftenden  Fäulnisprodukte  mit  in  das  Fett 
übergehen,  werden  diese  meist  auf  flüchtige  Körper  zurückzuführenden  Gerüche 
bei  dem  Dämpfverfahren  zum  größten  Teil  zerstört  bzw.  beseitigt. 

Man  kann  durch  das  Dämpfverfahren  den  Knochen  das  Fett  bis  auf 
einen  relativ  geringen  Rest  entziehen,  wenn  man  zwischendurch  eine  Aus- 
laugung mit  heißem  Wasser  einschiebt.  Gleichzeitig  wird  dabei  aber  auch 
eine  entsprechende  Menge  des  Knochenknorpels  in  Leim  übergeführt  und 
damit  den  Knochen  die  in  dem  Knochenmehl  so  wichtige  und  geschätzte 
stickstoffhaltige,  organische  Substanz  entzogen.  Im  Erdboden  geht  die 
Knorpelsubstanz  des  Knochenmehls  in  Fäulnis  über,  und  die  entstehenden 
Fäulnisprodukte  wirken  im  Verein  mit  dem  kohlensauren  Wasser  des  Bodens 
lösend  auf  das  Kalkphosphat,  machen  also  die  Knochenphosphorsäure  dis- 
ponibel für  die  Pflanzenemährung.  Außerdem  entwickeln  die  Fäulnisprodukte 
im  Verlauf  ihrer  weiteren  Zersetzung  Ammoniak,  welches  allmählich  zu  Sal- 
petersäure oxydiert  wird  und  sich  in  dieser  Form  den  Pflanzen  als  Stickstoff- 
nahrung darbietet.  Würde  man  also  die  Entfettung  der  Knochen  durch 
Dämpfen  bis  zur  gleichzeitigen,  völligen  Entlehnung  treiben,  so  würde  man 
dadurch  eine  weitgehende,  ungewollte  Entwertung  des  aus  den  gedämpften 
Knochen  zu  gewinnenden  Knochenmehls  herbeiführen.  — 

Extrahieren  mit  flüchtigen  Lösungsmitteln. 

Bei  der  Fettgewinnung  aus  Knochen  mit  Hilfe  des  Extraktionsver- 
fahrens wird  die  Entleimung  der  Knochen  naturgemäß  fast  ganz  umgangen. 
Gleichzeitig  ist  die  Entfettung  eine  sehr  weitgehende,  da  sie  bis  auf  einen 
Rest  von  höchstens  1,8—2,0  Proz.  Fett,  die  in  den  Knochen  verbleiben,  ge- 
trieben werden  kann. 

Die  für  das  Extraktionsverfahren  gebräuchlichen  Apparate  und  das  Arbeits- 
verfahren selbst  sind  in  Band  l  auf  Seite  574  ff.  beschrieben.  Als  fettlösende 
Substanz  kommt  vorwiegend  Benzin  zur  Anwendung,  dem  allerdings  der 
Übelstand  anhaftet,  daß  es  aus  den  Knochen  auch  in  mehr  oder  weniger 
großer  Menge  Fäulnisprodukte  mit  aufnimmt,  und  daß  dadurch  das  gewon- 
nene Knochenfett  schließlich  auch  einen  mehr  oder  weniger  üblen  Geruch 
erhält.  Auch  ist  das  Benzin  tatsächlich  nicht  ganz  indifferent  gegen  die 
Knorpelsubstanz  der  Knochen. 

Völlige  Beseitigung  dieser  Nachteile  erhoffte  man  von  der  Verwendung 
des  Tetrachlorkohlenstoffs  statt  des  Benzins.    Die  nur  geringfügige  Löse- 
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Wirkung  auf  die  Knorpelsubstanz,  welche  Brücke1),  Stern2)  undZanotti1) 
dem  Tetrachlorkohlenstoff  nachrühmen,  ist  in  allen  Fällen  bestätigt  gefunden; 
auch  seine  geringe  Aufnahmefähigkeit  für  Fäulnisprodukte,  so  daß  es  gar  nicht 
einmal  seiner  geringen,  spezifischen  und  Verdampfungswärme  bedürfte,  um 
ihn  für  die  Praxis  geeignet  erscheinen  zu  lassen.  Bedauerlicherweise  steht 
aber  alledem  die  Eigenschaft  gegenüber,  auf  fast  alle  Metalle  einen  intensiv 
zerstörenden  Einfluß  auszuüben,  so  daß  nur  sorgfältig  verbleite  Apparate  an- 
gängig sind,  und  außerdem  der  unverhältnismäßig  hohe  Preis  des  Tetrachlor- 
kohlenstoffs. Es  werden  sich  deshalb  in  absehbarer  Zeit  schwerlich  die 
großen  Hoffnungen  erfüllen,  welche  man  ursprünglich  dem  neuen  Lösungs- 
mittel entgegenbrachte. 

Den  kräftigen  Geruch  der  Extraktfette  kann  man  dadurch  etwas  ver- 
mindern, daß  man  das  Fett  dämpft,  d.  h.  daß  man  Wasserdampf  durch  das 
erhitzte  Fett  hindurchbläst,  ähnlich  so,  wie  man  Kokosfett  für  Speisezwecke 
behandelt.  Indessen  hat  das  Geruchsentfernen  von  Knochenfett  für  die 
meisten  Verwendungszwecke  keine  große,  praktische  Bedeutung. 

Feuchte  Knochen  lassen  sich  schwer  mit  flüchtigen  Lösungsmitteln  extrahieren. 
Diese  Schwierigkeit  sucht  man  zu  umgehen,  indem  man  vor  der  Extraktion  mit 
flüchtigen  Lösungsmitteln  die  Knochen  in  demselben  Fett,  welches  extrahiert  werden 
soll,  erhitzt,  bis  alles  Wasser  entfernt  ist,  und  dann  in  gewöhnlicher  Weise  extrahiert  M 
Nach  einem  Zusatzpatent  hierzu  benutzt  man  statt  Knochenfett  zum  Erhitzen  aucli 
Talg»). 

Raffination. 

Raffination  past  ajie  Knochenfette  werden  vor  ihrer  Verwendung  raffiniert,  um  die 
Beimengungen  zu  beseitigen,  welche  ihnen  einen  üblen  Geruch  und  eine  dunkle 
Farbe  verleihen.  Am  besten  wirken  Oxydationsverfahren,  bei  denen  die  er- 
wähnten Schmutzstoffe  durch  die  Einwirkung  von  Salpetersäure  oder  doppelt- 
chromsaurem  Kali  zerstört  werden. 
S«v!uro  Die  Raffination  mit  Salpetersäure «•)  erfolgt  in  hölzernen,  mit  Rührwerk 

ausgestatteten  Bottichen,  in  denen  das  Fett  auf  70—80"  erwärmt  wird. 
Danach  trägt  man  unter  ständigem  Rühren  die  Salpetersäure  (auf  1000  Teile 
Fett  Vj— 2  Teile  Säure)  in  dünnem  Strahl  ein.  Nach  dem  Absitzen  entfernt 
man  die  am  Boden  befindliche  Säure  und  wäscht  bis  zur  neutralen  Reaktion 
aus.  Verwendet  man  statt  der  reinen  Salpetersäure  ein  Gemisch  von  gleichen 
Teilen  Schwefelsäure  und  Salpetersäure,  so  erzielt  man  den  gewünschten 
Reinigungseffekt  schneller,  hat  aber  auch  mit  einem  größeren  Verlust  an  Fett 
zu  rechnen. 

>  wiTu  Raff'nat'on  mit  chromsaurem  Kali  wird  in  eisernen,  mit  Rührwerk 

ausgestatteten  Gefäßen  vorgenommen.    Die  Bleichflüssigkeit,  von  der  man 
etwa  1—2  Proz.  verwendet,  wird  hergestellt  durch  Zersetzen  von  Kalium- 
bichromat  in  überschüssiger  Schwefelsäure.   Die  Ausführung  im  einzelnen  ist 
in  Bd.  I,  S.  806  genauer  beschrieben  :). 
Barium-         Wesentlich  bessere  Resultate  als  die  genannten  Verfahren  gibt  das  Ver- 
»perox,  .  fahren  VQn  Holland,  das  auf  der  Verwendung  von  Bariumsuperoxyd 
beruht8).    (Vgl.  über  Bleichung  mit  Superoxydcn  auch  Bd.  I,  S.  S05.) 
Gute  Resultate  gibt  auch  Bleichung  mit  Tonsil. 

1)  Chem.  Revue  1905,  100.  —  2)  Chem.  Revue  1905,  236.  —  3)  Chem.-Ztg. 
1905,  1211.  —  4)  Eugen  Berliner,  D.  R.  P.  197725.  —  5)  Eugen  Berliner,  Zusatz- 
patent 20S443  v.  29.9.  1907;  vgl.  auch  Chem.-Ztg.,  Rep.  1909.  —  6)  Chem.  Revue  1905. 
36.  —  7)  Chem.  Revue  1903,  36  und  214 ff.,  Beschreibung  einer  Bleichanlage  mit  Plan. 
—  S)  Volland,  D.  R.  P.  222ö6<)  vom  13.3.1908;  ref.  Chem.  Centralbl.  1910,  llr  260. 
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Das  durch  Auskochen  oder  Dämpfen  gewonnene,  sogenannte  Naturknochen- 
fett eignet  sich  besser  zum  Bleichen  als  das  durch  Benzinextraktion  ge- 
wonnene Benzinknochenfett  Ja,  man  kann  behaupten,  daß  es  für  die  Praxis 
brauchbare  Methoden  der  Bleichung  und  Oeruchsentfernung  des  Benzin- 
knochenfettes bis  zum  heutigen  Tage  noch  nicht  gibt. 

Verwendung.  • 
Knochenfett  als  solches  findet  Verwendung  in  der  Schmiermittelfabrikation.  Verwendung 
Feine  Instrumente,  Uhren  usw.,  werden  vielfach  mit  reinem  Knochenfett  ge-  Knochen- 
schmiert  Eine  erhebliche  Verwendung  findet  es  auch  als  Zusatz  zu  Heiß- 
dampfzylinderölen.   Für  Schmierzwecke  muß  das  Knochenfett  entsteari- 
niert  werden,  was  durch  Abkühlen  und  Pressen  in  offenen  Pressen  geschieht 
(vgl.  Bd.  III,  S.  222 ff.).    Die  verbreitetste  Verwendung  findet  es  in  Form  von 
Fettsäure  in  der  Seifen-  und  Stearinfabrikation,  für  welche  Zwecke  es  vorher 
gespalten,  acidifiziert  und  destilliert  werden  muß. 

Verfälschungen. 

Man  fälscht  das  Knochenfett  vielfach  mit  Abfallprodukten,  welche  beim  vcrui 
Enstearinieren  verschiedener  Öle  und  Trane  resultieren,  ferner  mit  Leder- 
fetten,  Pferdefett  und  Klauenöl. 

Die  Rückstände  der  Knochenfettgewinnung  sind  die  entfetteten  Knochen. 
Sie  stellen,  wie  bereits  hervorgehoben,  nicht  ein  Nebenprodukt  dar,  sondern 
ihre  Gewinnung  bildet  den  Hauptzweck  der  Entfettung.  Sie  werden,  soweit 
sie  der  Benzinextraktion  entstammen,  zu  Knochenkohle  und  Phosphor,  vor- 
wiegend aber  zu  Knochenmehl  verarbeitet.  Die  durch  Dämpfen  und  Aus- 
kochen entfetteten  Knochen  dienen  durchweg  der  Knochenmehlfabrikation. 
Letzteres  dient  in  der  Hauptsache  Düngezwecken;  nur  das  völlig  entleimte 
Produkt  wird  als  Futterkalk  verwendet 

Die  folgenden  Tabellen  zeigen  eine  Anzahl  Knochenfette '),  wie  sie  in 
neuerer  Zeit  im  Handel  sind. 

Zusammensetzung  der  Knochenfette. 

Die  Knochenfette  enthalten  immer  etwas  Kalk,  Magnesium  und  Eisen-  ^»™™«;- 
Verbindungen  in  Form  von  Seife,  außer  den  hochmolekularen  Fettsäuren  noch  RnocLn- 
andere  Säuren,  wie  Butter-,  Propion-,  Valerian-,  Milchsäure  usw.,  die  sich 
beim  Fäulnisprozeß  der  Knochen  gebildet  haben. 

Analyse  der  Knochenfette.    Der  Wert  des  Knochenfettes  hängt  von  Awdyj»^« 
dem  Gehalt  an  neutralen  Fetten,  Fettsäuren  und  Unverseifbarem,  sowie  vom  "ene"' 
Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren  ab.    Bei  vollkommener  Analyse  bestimmt 
man  deshalb  den  Gehalt  an  Wasser,  Beimengungen  organischer  und  an- 
organischer Natur  (Asche),  Reinfett,  Neutralfett,  Fettsäuren,  Unverseifbarem 
und  außerdem  den  Titer  der  Gesamtfettsäuren. 

Der  Wassergehalt  schwankt  bei  normalen  Fetten  zwischen  0,25  und 
2  Proz.,  erreicht  aber  bei  schlecht  geleiteten  Betrieben  auch  15  Proz. 
Zur  Wasserbestimmung  werden  gewöhnlich  3  g  des  Fettes  bei  100  bis 
105 0  längere  Zeit  getrocknet,  wobei  man  die  Temperatur  langsam 
steigern  muß,  weil  die  Probe  sonst  infolge  des  Leimgehalts  schäumt  und 

1)  O.  Seifert,  Über  Knochenfette/ Ssifensiederztg.  1913,  40,6-8,  71—  73, 121-123; 
ref.  Z.  f.  angew.  Chem.  1913,  H.  40,  S.  308. 
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leicht  übersteigt  oder  durch  Platzen  der  gebildeten  Blasen  Verluste  gibt.  Bei 
dieser  Art  der  Trocknung  gehen  außer  der  Feuchtigkeit  aber  auch  alle 
flüchtigen  Körper  verloren.  Indessen  wird  für  gewöhnlich  der  Trockenverlust 
einfach  als  Wassergehalt  angegeben. 

Die  Bestimmung  der  Asche  und  des  Kalkgehalts  geschieht  in  der  Bd.  I, 
S.  194  angegebenen  Weise. 

Im  Knochenfett  sind  gewöhnlich  enthalten:  Sand,  Calciumoxyd,  Kalium-  A,che. 
phosphat,  Calciumkarbonat  und  andere  in  geringeren  Mengen  vorhandene 
Mctallsalze.    Da  manche  dieser  Bestandteile  beim  Glühen  in  die  weniger 
wiegenden  Oxyde  übergehen,  so  ist  der  Gehalt  an  Mineralien  eigentlich 
größer,  als  der  Asche  entspricht. 

Die  Bestimmung  des  Reinfettes  und  der  fremden  Beimengungen  ge-  Rein.««, 
schieht  in  der  Bd.  I,  S.  229  angegebenen  Weise,  nachdem  die  im  Fett  ent- 
haltenen Seifen  mit  HCl  zersetzt  worden  sind. 

Das .  Unverseifbare  wird  in  der  Weise  bestimmt,  wie  Bd.  I,  S.  259  be-  unver*eif- 
schrieben  ist ').  Es  besteht  aus  Cholesterin  und  aus  Kohlenwasserstoffen,  die 
manchmal  aus  dem  Benzin,  das  zur  Extraktion  verwendet  wurde,  stammen. 
Die  Menge  des  Cholesterins  beträgt  0,2—0,6  Proz.    Amerikanische  Knochen- 
fette haben  oft  einen  Gehalt  von  3—  6  Proz.  Unverseifbarem. 

Genauer  untersucht  muß  von  den  vorigen  Bestandteilen  für  die  tech- 
nischen Zwecke  nur  das  Reinfett  werden,  indem  man  die  Menge  der  festen 
Fettsäuren  (Stearine),  der  Ölsäuren  und  des  Glyzerins  bestimmt.  Hierzu  ist 
nötig  die  Bestimmung  der  Säurezahl,  der  Verseifungszahl  und  der  Jodzahl 
(vgl.  Bd.  III,  S.  325). 

Vielfach  wird  der  Gehalt  an  festen  Fettsäuren  nach  dem  Titer  (vgl.  Bd.  I,  S.326)  Fettsäuren, 
der  gemischten  Knochenfettsäuren  beurteilt  Dies  kann  jedoch  zu  erheblichen 
Irrtümern  führen,  denn  man  kann  die  Zusammensetzung  der  Mischungen  von 
Stearin-  und  Palmitinsäure,  die  beim  technischen  Stearin  vorkommen,  nicht  nach 
ihrem  Erstarrungspunkt  beurteilen,  weil  zwei  ganz  verschiedene  Mischungen 
von  Palmitin-  und  Stearinsäure  denselben  Titer  haben  können.  Ebenso  können 
Gemische  von  mehreren  festen  und  flüssigen  Fettsäuren  bei  gleichem  Titer 
ganz  verschiedenen  Gehalt  an  festen  Fettsäuren  aufweisen.  Nach  C.  Hajek-) 
zeigte  z.  B.  eine  vegetabilische  Fettsäure  den  Titer  von  51 0  und  eine 
Knochenfett- Fettsäure  den  Titer  von  41".  Zu  gleichen  Teilen  gemischt, 
gaben  sie  aber  eine  Fettsäure  mit  dem  Titer  von  40,6°.  Es  ist  also  durch- 
aus unzulässig,  wie  daraus  hervorgeht,  die  Stearinausbeute  aus  den  jetzigen 
Rohstoffen  nach  dem  Erstarrungspunkt  zu  bestimmen.  Man  muß  vielmehr 
mit  Hilfe  der  Jodzahl  auf  den  Gehalt  an  ungesättigten,  flüssigen  Fettsäuren 
schließen  (vgl.  Bd.  I,  S.  211)  oder  die  feste  Fettsäure  direkt  bestimmen 
(vgl.  Bd.  I,  S.  233). 

Noch   komplizierter  werden  diese  Verhältnisse,  wenn  das  Knochen-  # 
fett  acidifiziert  und  im  Anschluß  daran  destilliert  worden  ist,  ein  Verfahren, 
das  zur  Erhöhung  der  Menge  an  festen  Fettsäuren  vielfach  angewendet  wird 
(vgl.  Bd.  III,  S.  160). 

Die  Wirkung  der  Acidif ikation  liegt  bekanntlich  darin,  daß  Ölsäure 
zunächst  umgebildet  wird  in  Oxystearinschwefelsäure,  welche  ihrerseits  mit 


1)  Vgl.  auch  Schicht  und  Halpern,  Chem.-Ztg.  1007,  31,  279.  —  2)  Seifens.- 
Ztg.  1912,  1065. 
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Wasser  wieder  in  Oxystearinsäure  zerfällt,  die  dann  teilweise  bei  der 
Destillation  in  die  feste  Iso-Ölsäure  und  Ölsäure  übergeht  (vgl.  Bd.  I,  S.  82 
und  Bd.  III,  S.  160).  Außerdem  bildet  sich  bei  der  Schwefelsäurebehandlung 
noch  Stearolakton,  welches  im  Dampfstrom  unzersetzt  destilliert. 

Die  drei  gebildeten  Produkte  schmelzen  bei  höherer  Temperatur  als  die 
Ölsäure,  und  zwar 

Oxystearinsäure  bei  83 — 85  0 
Stearolakton        „  51 0 
Iso-Ölsäure         „   44 — 45  0 

(vgl.  Bd.  I,  S.  61).  Es  wird  somit  durch  die  Acidifikation  und  Destillation 
eine  Erhöhung  der  Ausbeute  an  festen  Produkten  bewirkt1). 

Die  Tabelle  auf  S.  718,  welche  von  C  Hajek2)  stammt,  zeigt  die  Wir- 
kung der  Acidifikation,  wobei  die  Jodzahl  erniedrigt  wird,  während  der  Er- 
starrungspunkt steigt. 


11.  Pferdefett. 

Qraisse  de  cheval;  Horse  fat;  Grasso  di  cavallo. 

Equus  caballus  L,  das  Pferd,  liefert  mehrere  Fettsorten,  die  je  nach  dem 
Körperteil,  welchem  sie  entstammen,  verschiedene  Eigenschaften  haben.  Ge- 
meinsam ist  diesen  Fetten  die  gelbliche  Farbe. 

Nach  Untersuchungen  von  Henriques  und  C  Hansen3)  liegt  dicht 
unter  der  Haut  aller  Haustiere  das  am  leichtesten  schmelzbare  Fett,  gegen 
die  Mitte  des  Körpers  zu  das  am  schwersten  schmelzbare  und  zwischen  diesen 
beiden  Punkten  gibt  es  viele  allmähliche  Übergänge.  Die  Ursache  dafür 
kann  in  dem  Unterschied  der  Temperatur  des  Gewebes  gesucht  werden. 

Die  Gewinnungsart  des  Pferdefettes  ist  die  nämliche  wie  bei  den 
Fetten  der  übrigen  Haustiere.  Auch  das  Pferdefußöl  unterscheidet  sich  darin 
nicht  vom  Rinderklauenöl  (siehe  dieses). 

Das  Pferdefett  des  Handels  ist  im  frischen  Zustande  fast  neutral,  doch 
wird  es  leicht  ranzig,  da  bei  seiner  Zubereitung  häufig  nicht  genügende 
Sorgfalt  angewendet  wird. 

Nußberger4)  fand  die  folgenden  Refraktometerzahlen  bei  40  °. 

Kammfett   32,5—  55.2 

Nierenfett   51,5—54,2 

Speck   52,5—55,0 

Magerfleisch,  extrahiert  .   .  55,2—59,8 

Da  das  Pferdefleisch  häufig  zu  betrügerischen  Zwecken  in  Würsten  und 
Konserven  an  Stelle  von  Rindfleisch  Verwendung  findet,  ist  zu  seiner  Er- 
kennung neben  dem  Nachweis  des  Glykogens  auch  das  Pferdefett  von  Seiten 
der  Nahrungsmittelkontrolle  herangezogen  worden.  In  den  „Vereinbarungen"5) 
ist  hierfür  speziell  die  Methode  von  A.  Hasterlik  vorgeschrieben. 


Gewin- 
nungian. 


Refrakto- 


Nachwei» 
von  Pferde- 
fett. 


1)  Auch  Suck,  Seifensieder-Ztg.  1912,  39,  982,  macht  Angaben  über  destillierte 
Knochenfettsäuren.  —  2)  C.  Hajek,  Seifens.-Ztg.  1912,  39,  955—956,  980—981,  1038— 
1039,1065—1066, 1086—1087,  1113—1114,  1136—1137;  ref.  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1913, 
Heft  28,  227.  —  3)  Oversigt  ov.  Videnskab.  Selsk.  Forhandl.  1900,  255  durch  Chera- 
Rep.  1900,  210.  —  4)  Ztschr.  f.  analyt.  Chemie  1897,  269.  —  5)  Vereinbarungen  zur 
einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  u.  Genußmitteln  usw. 
»897,  l,  33;  Archiv  f.  Hygiene  1893,  17,  441. 
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Sie  beruht  auf  der  Prüfung  des  zwischen  den  Muskelfasern  abgelagerten  Fettes. 
Dieses  wird  aus  dem  getrockneten  Fleisch  mit  Petroläther  extrahiert.  Hasterlik  fand 
für  Pferdefleischfett  die  mittlere  Jodzahl  82,23, 
„  Rindfleisch         „      „         „  54,37. 

Er  hält  die  Anwesenheit  von  Pferdefleisch  für  erwiesen,  wenn  die  jodzahl  des 
isolierten  Fettes  80  und  mehr  beträgt,  doch  sprechen  sich  die  „Vereinbarungen"  dahin 
aus,  daß  die  Methode  keinen  sicheren  Nachweis  bietet.  Nußberger  (s.  S.  719) 
zog  außerdem  noch  die  Refraktometerzahlen  der  extra-  und  intramuskulären  Fette 
zu  Rate. 

Nach  der  „Amtlichen  Anweisung  für  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch  und 
Fetten",  die  in  Verfolg  des  Fleisch beschaugesetzes  erlassen  worden  ist.  hat  man  au! 
Pferdefleisch  zu  schließen,  wenn  entweder  das  bei  1000  ans  dem  möglichst  mit  fett- 
haltigem Bindegewebe  durchsetzten  Fleisch  ausgeschmolzene  Fett  oder  das  nach  dem 
Trocknen  des  Fleisches  mit  Petroläther  extrahierte  Fett  bei  40  •  einen  51,5  Butter- 
refraktometergrad übersteigenden  Wert  ergibt.  Ebenso  wird  die  Anwesenheit  von 
Pferdefleisch  als  erwiesen  angesehen,  wenn  das  in  gleicher  Weise  wie  oben  gewonnene 
Fett  eine  Jodzahl  von  70  und  mehr  liefert. 

Hefelmann  und  Manz')  dehnten  die  Untersuchungen  Nußbergers  über  die 
Jodzahlen  und  Refraktometerzahlen  des  intramuskulären  Fettes  noch  weiter  aus  und 
stellten  fest,  daß  die  in  der  erwähnten,  amtlichen  Anweisung  für  die  chemische  Unter- 
suchung von  Fleisch  und  Fetten  für  anhängendes  wie  für  intramuskuläres  Fett  fest- 
gesetzte Mindestrefraktometerzahl  bei  400  von  51,5  nur  dann  den  Schluß  auf  Pferde- 
fleisch zuläßt,  wenn  das  anhängende,  nicht  das  mit  Petroläther  extrahierte  Fett  geprüft 
wird  und  gleichzeitig  die  Jodzahl  des  anhängenden  Fettes  70  und  mehr  beträgt,  wie 
auch  bisher  gefordert  wurde. 

Dunlop1)  deutet  auf  die  Schwierigkeit  hin,  Verfälschungen  von  Butter  mit 
Pferdefett  nachzuweisen.  Die  von  ihm  untersuchten  Fette  besaßen  auffallend  hohe 
Jodzahlen  und  spez.  Gewichte.  Während  bei  den  meisten  Tieren  das  Nierenfett  eine 
niedrige  Jodzahl  zeigt,  ist  hier  das  Gegenteil  der  Fall.  Auch  der  Gehalt  des  Pferde- 
fetts an  unverseifbarcr  Substanz  ist  verhältnismäßig  hoch,  charakteristisch  ist  die  intensiv 
gelbe  Farbe  der  ätherischen  Lösung  dieser  Substanz. 

Pferdefett  zeigt  ausgesprochen  die  Eigenschaften  eines  trocknenden  Öls,  besonders 
bei  hoher  Temperatur.  Als  Schmiermittel  ist  das  Pferdefett  gegenüber  Land-  und 
Talgöl  entschieden  minderwertig,  wie  Versuche  mit  dem  Viskosimeter  ergaben. 
%  Das  Pferdefett  erfährt  beim  Aufbewahren  wie  das  Butterfett  unter  Aufnahme  von 
Sauerstoff  eine  ziemlich  tiefgreifende  Zersetzung.  S.  Lewy3)  bewahrte  Pferdefett  in 
einem  lichten  Räume  bei  gewöhnlicher  Temperatur  an  der  Luft  3  Jahre  lang  auf  und 
fand  die  Gewichtszunahme  im  1.  Jahre  zu  2,707  g,  im  2.  Jahre  zu  2,788  g,  im  3.  Jahre 
z«  3-495  8-   Die  Zusammensetzung  war  folgende: 

Kohlenstoff  Wasserstoff    Sauerstoff     Unlösliche  Säure-Z. 

_  |  hettsauren 

Proz.  Proz.  Proz.  pr07  Proz. 


•  — .  — — 


Krisch   76,72  12.17  ".'7  95.68  — 

Ranzig  (11. 2  Jahren)        71,05  10,95  i8-00  9°ö4  '9 

Farnsteiner  isolierte  au?  einer  Probe  Linolsäuretetrabromid  in  einer  Menge, 
welcher  9,9  Proz.  Linolsäure  in  dem  Fett  entsprach.   Auf  die  Anwesenheit  dieser  Säure 
sind  auch  die  schwachtrocknenden  Eigenschaften  zurückzuführen. 
Verden  Pferdefett  findet  als  Speisefett  in  den  ärmeren  Volksklassen  Verwendung.  Das 

du"s  Kammfett  wird  als  Salbengrundlage  bei  Veterinarsalben  verordnet,  im  Volks- 
gebrauch wird  es  zu  Pomaden  benutzt.  Auch  in  der  Hundekuchenfabrikation  soll  es 
Verwendung  finden.  Die  größte  Menge  wird  jedoch  zu  Maschinenfetten,  Wagenfetten 
und  Lederfetten  verarbeitet. 


1)  Ztschr.  f.  öffentl.  Chem.  1906,  63;  rei.  Chem.  Centralbl.  1906, 1. 1292  —  2)  Analyst 
1907,  32,  317—320;  ref.  Chem.  Centralbl.  1907.  2,  1260.  —  3)  Ztschr.  f.  analyt. 
1S89,  28,  441. 
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Spez. 
Gew. 

(15") 

Filsinger  .  0,9189 
Oillu.Rowe3)  0,91 6 bis 


Butter- 

Schmp.    Erstp.  Refrakto- 


meter 


c 

En 


15' 


Amthor  11 
Zink  . 

Kalmann1) 
Mansfeld 
Allen.  . 


0,922 


34-39° 


0,861 

:l    15°  I 


20-30" 


53.7 
(40") 


R.-M.-Z. 


V.-Z.  J.-Z. 


—         —  197,1 


-  46-54.2 


—      0,44  bis  i  197,8  bis 
0,76    ;  199,5 


1,64  bis 
2,14 


Spez. 
Reakt- 

To"iP- 
95-8  bis 

114 

(Gill  u. 

Rowe) 


195.1  bis 
196,8 


84 

75,i  bis 
86,3 

78,8  bis 
81,6 

86,1 


Konstanten  der  Fettsäuren. 


Kalmann')  .  . 
Amthor  u.Zink1) 

Lewkowitsch  . 
Oill  11.  Rowe»)  . 


Schmp.        Erstp.       ^ons-Z.  J"Z' 


37,5-39,5°  37,3-37,7" 
36-42 0  30-33" 
Titertest 
33,6-33,7 

-  25-35 


203 


83,0-87,1 
74,4-83.9 

72,3-82,1 


Acetyl-Z. 

12—14 

6,6—13,7 


Tabelle  II. 

Konstanten  der  Fettsäuren  des  Pferdefetts  aus  verschiedenen 

Körperteilen. 


Fett  aus 


Schmp. 


Erstp.  J.-Z. 


Amthor  u.Zink») 
Frühling.   .  . 

Kaimann .  .  . 
Zink*)  .... 


Nieren 
Nieren 
Kamm 
Speck 
Eingeweide 
Brustfell 
Mark 


36-37°  30-30,5° 


V.-Z. 


41-  42" 
39-40,5" 

375° 
39.5° 

42-  44" 


32—33" 
3' -32,5" 

37.7° 

37,3° 
34-36" 


83,9  - 
84,0 

74.4 
83.4 

87,1  202,0 

83,0  202,7 
7i,8-72,2(?)  210,8—217,6 


1)  Kalmann,  Chem.-Ztg.  1892,  92223.  —  2)  Chem.  Centralbl.  1892,  2,  683.  — 
3)  Gill  u.  Rowe,  J  iurn.  Americ.  Soc  1902,  24,  466;  ref.  Chem.  Centralbl.  1902,1, 1426. 
—  4)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1896.  3,  44 1—443;  ref.  Chem.  Centralbl. 
1897,  I,  296. 

Ubbclohdc,  Hdb.  d.  OIc  U.  Fette.  II.  £ 
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Ta 

Konstanten  des  Pferdefetts 


Fett  aus 

Amthor  u. 
Zink')  .  . 

1 

Nieren 

H.Dunlop*) 

Bauch 

i 

» 

Kamm 

1 

.  ! 

Öl  fiTtriert 

b.  12,2° 

Öl  filtriert 
b.  8,9» 

" 

Kammol 

i 

Nieren 

i 

>' 

Öl  filtriert 
b  Iii 

>< 

K  äni  m 

Amthor  u. 

7  in  WH 

Speck 

i 

F  r  ii  h  1i  n  fr 

\   |  U  Illing 

Nieren 

Henriciues 
u.  Hansen 

Nieren 

Pf 

Oekröse 

Kalmann 

Eingeweide 
Brustfell 

Frühling  . 

Rücken 

ii 

!  Herz 

Henriques 
u.  Hansen 

Mähnen 

Zink»).  . 

Pferde- 
markfett 

Farbe 


S|bd  ?57'  Scbmp. 


salbenartig 
weich 


Erstp.  R.-M.-Z 


0,9320 


39°') 


22° 


orangegelb  butterartig 


hellgelb 


zitronen- 
gelb 

zitronen- 
gelb 

zitronen- 
gelb 


orange 
orange 
tieforange 


teilweise 
flüssig 


0,9182 

0,9184 
0,921 1 


teilweise 
flüssig 


butter- 
ähnlich 


-  I 


goldgelb     fa*  butter- 


0,9212 
0,9330 
o,93i9 


0,9212 
bei  17,5" 


34-35° l) 
36-37° 
53-54° 


30» 
20« 
48  47" 


braungelb 
hellgelb 


1 


hellgelb 


0.9159 
bei  i7.5y 

0,9167 
bei  17,5° 


0,9221 


52-53° 
40-41° 


45-43° 
34"  32° 


35-39°     20  -24u 


R.-Z 
o,33 


0,30 
0,20 


o,33 

R-Z 
0,22 

R.-Z 
0,3s 


1,64 
2,14 


R.-Z. 
1,0 


tf  Chem.  Centralbl.  189a.  2,  683.  -  2)  loc.  cit.  -  3)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel 
1896,  441.  Schmp.  im  Kapillarrohr. 
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belle  L 

aus  verschiedenen  Körperteilen. 


v.-z. 

Säure-Z. 

J.-Z. 

Acetyl-Z. 

Hehner-Z. 

Bemerkungen 

198,7 

i,73 

8i(. 

6,64 

95,5 

8,80 

n.  Wijs 



, 

Unverseifbares  0,54  Pro/.. 
Zeiß-Refraktometer  bei  25° 

SQ.8 

195,6  bis 
109.1 

0,56 

86,7-90,1 

Zeiß-Refraktometer  bei  25" 
61,2 

- 

- 
1,20 

00,1 
n.  Wijs 

Unverseifbares  0,46  Proz. 
Zeiß-Refraktometer  bei  25 0 
61,8 

93,1 

Unverseifbares  0,50  Proz. 

10.3 

0,46 

1 

112,9 

— 

1 

Unverseifbares  0,42  Proz. 
Zeiß-Refraktometer  bei  25° 
66 

— 

1 

110,7 

• 

Zeiß-Refraktometer  bei  25« 

65 

196,3 

I       _  1 

• 

ii4,9 

— 

1 

do.  66,7 
Unverseifbares  0,68  Proz. 

»99,5 

2,44 

■ 

78,8 

13,74 

05,42 

197,8 

1.84 

81,6 

11,62 

94,78 

187.6 

1 
1 

1 

82,6 

1 

J.-Z.— 854 
(Hehner  11.  Mitchell) 

— 

847 
81,3 

• 

i 

1 

196,8 

86,, 

140 

•95.1 

86,1 

l 

79.9 

12,0 

i 
j 

182,8 

184,7 

- 

1 

77,4 

1 

87,6 

I  - 

"B? 

200,0 

i 

77.6-80,6 

34.6 
bis 
36,8 

46' 
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12.  Kamelfett 

Oraisse  de  chameau;  Camelfat 
Henriques  und  Hansen')  fanden  für  Kamelfett  folgende  Werte: 


Erstp. 


J.-Z. 


Hautfett  . 
Omentfett. 


34.5° 
35,o 


3f,7 
36,5 


Eine  aus  Tripolis  stammende  Kamelburter  gab  nach  J.  Vamvakas*) 
folgende  Werte:  Konsistenz  fest,  Farbe  leicht  weißlichgrau,  Geruch  eigenartig, 
Schmp.  der  Butter  38  °,  der  Fettsäuren  47  °.  Flüchtige  Fettsäuren  8,6  Proz., 
nichtflüchtige  Fettsäuren  82,29  Proz.  V.-Z.  208,0,  J.-Z.  55,1,  Refraktometer- 
zahl 20. 

13.  Bärenfett  *). 

Bear's  fat;  Bear's  oil;  Oraisse  d'ours. 

Das  Bärenfett  ist  gelblich  und  trennt  sich  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
in  einen  flüssigen  und  einen  festen  Teil;  bei  einer  Temperatur  von  150  nimmt 
es  die  Konsistenz  von  Vaseline  an  (Schneider  und  Blumenfeld).  Nach 
Raikow  ist  das  Fett  bei  o°  noch  nicht  völlig  erstarrt,  sondern  bildet  eine 
dünne,  salbenartige  Masse. 

Bärenfett. 


Spez.  üew.  Erstp. 


Butter- 
refrakto- 
meter 


V.-Z. 


Hehner- 

Z. 


R.-M.-Z.  J.-Z. 

1 


*)  0,9209  (15°) 
0,9104(25" 


Raikow 

1»)  0,9211  (150' 

WM  +9' 

Schneider 


53  Uo") 


190,4 
196,0 


1,66 
M5 


203,4 


98,5 
107,4 
80,4 


u.Blumen-}    0,9156  (15 •)     ™V^. |  '9,'°      94(5  *°'7 


Fettsäuren. 


Spez.  Gew. 

1 

Schmp. 

Erstp. 

Butter- 
refrakto- 
meter 

S.Z. 

J.-Z. 

Acetyl- 

Z. 

"  i     t    -  - 
Raikow    .  |s4{ 

32—32.2511 

30,5-31 u 

1 

Schneider  1 

u  Blumen-  0,9347(15") 
feld»)  1 

37,5" 

36,1» 

43.0  (40 u) 
37,6  (50  0)  ; 

203 

76,5 

5,7 

Raikow  fand  die  Säurezahl  zu  2,2  (für  Bauchfett  sowohl  als  Nieren- 
fett»;  das  von  Kebler  und  Pancoast  untersuchte  Fett  hatte  eine  solche  von 

1)  Skandinavisches  Archiv  f.  Physiol.  11.  Bd.  1900.  —  2)  Ann.  chim.  analyt.  1905, 10, 
350.  —  3)  P-  N.  Raikow,  Chetn.-Ztg.  1904,  28,  272;  Kebler  u.  Pancoast,  Pharma- 
ceutical  Journ.  1903,  2,  304;  Schneider  u.  Blumenfcld,  Chem.-Ztg.  1906,  30,  54.  — 
4)  Bauchfett.  —  5)  Nierenfett.  —  6)  Schenkelfett. 
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3,93,  während  das  von  Schneider  und  Blumenfeld  untersuchte,  schon 
ältere  Fett  die  Säurezahl  30,6  besaß. 

Bärenfett,  besonders  Bären  mutterfett,  wird  in  der  Volksheilkunde  bis- 
weilen gebraucht,  doch  wird  wohl  meistens  anderes  tierisches  Fett  von  gelb- 
licher Farbe  dispensiert. 

14.  Eisbärfett. 

Icebear  fat;  Huile  d'ours  blanc 


Spez.  üew.  ;      V.-Z.  J.-Z. 


H.  Bull  .   .  ,     0,9256  187,9  »47 

Eisbärfett  gehört  zu  den  trocknenden,  animalischen  Fetten. 

15.  Hundefett1). 

Graisse  de  chien;  Dog  fat. 

(Von  zwei  Individuen,  einem  gelben  Hofhund  und  einem  schwarzen 
Rattenfänger.) 

Sehr  weiches,  weißes,  körniges  Fett,  welches  sich  mit  der  Zeit  in  einen 
festen  und  einen  flüssigen  Anteil  scheidet.  Mit  zunehmendem  Alter  ver- 
einigen sich  aber  die  verschiedenen  Schichten  und  die  ganze  Masse  wird 
wieder  fest. 

  Hundefett  (Fett  der  Bauchhöhle). 


Spez.  Gew. 
(15») 


Schmp.         Erstp.  V.-Z. 


Reichert-Z.    Hehner-Z.  J.-Z. 


0,9230 

38-40» 
37-40" 

20— 21"        196,4          0,6  J 
22-25«'        194,4  0,51 

Fettsäuren. 

Ts 

Ä3 

Spez.  Qew. 
(15°) 

Schmp. 

Erstp.  V.-Z. 

1  1 

J.Z. 

Acctyl-Z. 

0,9248 
0,9309 

39-40° 
39-41 ü 

31-35"  108,0 
35-36"  200,3 

50,2 
50,1 

9-5 
12,3 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  2,18  und  1,4,  des  etwa 
2  Jahre  alten  Fettes  3. 

Schulze  und  Reinecke geben  folgende  Elementarzusammensetzung  an: 
C  76,63  Proz.  H  12,05  Proz.  O  11,32  Proz. 

Sie  fanden  den  Schmelzpunkt  zu  400,  den  Erstarrungspunkt  zu  26°. 

Henriques  und  Hansen3)  ermittelten  die  Jodzahl  des  Hundefetts  von 
verschiedenen  Körperstellen  wie  folgt: 


Hautfett  Nierenfett 


Omentfett    Oekrösefett  Herzfett 


J.-Z.        82,6  81,4  79-7  79-9       '  79,9 

1)  Amthor  u.  Zink,  Zeitschr.  f.  anal.  Lhem.  1897,  36,  5.  —  2)  Lieb.  Ann.  142, 
205  —  3)  Skandinavisches  Arch.  f.  Physiol.  1900,  11.  Bd.  (durch  Bencdikt-Ulzer, 
Analysen  der  Fette,  5.  Aufl.  S.  1034). 
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Rosenfeld1)  fand  folgende  Zahlen: 


1  Schmp. 

J.-Z. 

Hautfett.   .  . 
Omentfett  .  . 

:|  g: 

47 
41-42 

16.  Fuchsfett«). 

Das  Fett  der  Bauchhöhle  ist  salbenartig  weich,  körnig,  weiß  mit  schwachem 
Stich  ins  Rötliche. 


Spez.  Qew. 
15° 

Schmp. 

Erstp. 

. 

V.-Z. 

,   . 

J.-Z. 

R.-M.-Z.  A^1- 

Fett  .  .  . 
Fettsäuren  . 

0,9412 
0,9492 

35-4o; 
41-43° 

24-26" 

36-37" 

19>J 
205.7 

75^84 

43.» 

Frisches  Fett  besaß  die  Säurezahl  5,9,  zwei  Jahre  altes  15,9. 

17.  Luchsfett a). 


Grai: 


ae 


i  lynx;  Lynx  fat. 


SS:  hmP-jE«'Pjfrak«.n    S"Z     TJ  V.-Z      J.Z.   )r-M-Z.|  ^ 

95,8       190,2  110,6 


0,9248      -  • 


55,5(45°) 


0,9412 
»5° 


35,5°  35,0" 


(35°) 
748.3  j 
(45")  1 


Fettsäuren 

202,7  "1,8 


o,43  - 


1  7,67 


18.  Katzenfett  *). 

Graisse  de  chat;  Cat  fat. 
Weißes  Fett  mit  einem  Stich  ins  Graugelbliche,  weich,  körnig. 


Spez  Gew. 
15° 

Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

Reichert-Z. 

Hehner-Z. 

J.-Z. 

0,9304 

39-40» 

24—26" 

190,7 

0,9 

• 

96,0 

54-5 

Fettsäuren. 

Spez.  Qew. 
15» 

Schmp. 

Erstp. 

J.-Z. 

Acetyl-Z 

0,9251 

40-41" 

35-36" 

54-8 

10 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  2,3,  des  etwa  1  Jahr  alten  25.6. 

1)  Durch  Benedikt-Ulzer,  Analysen  der  Fette,  5.  Aufl.  S.  1034.  —  2)  Amthor 
u.  Zink,  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  36,  6.  —  3)  Schneider  u.  Blumenfeld. 
Chem.  Ztg.  1906,  30,  53.  —  4)  Amthor  u.  Zink,  ebenda  1897.  36.  7. 
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Schulze  und  Reinecke1)  geben  als  Elementarzusammensetzung  des 
Katzenfettes  an: 

C  75,56  Proz.,       H  n.goProz.,      O  n^Proz. 
Sie  fanden  den  Schmelzpunkt  des  Fettes  zu  380. 

19.  Wildkatzenfett  2). 

Graisse  de  chat  sauvage;  Wild  cat  fat 

Schmutzig  graugelbes  Fett,  kömig,  etwas  fester  als  Schweinefett,  ähnlich  dem  der 
Hauskatze. 


Spez.  Oew. 
15« 

0,9304 


Schmp. 
37-38" 


Erstp. 

26—  27 0 
Fettsäuren. 


V.-Z. 
109,9 


Reichert-Z. 


2.5 


J.-Z. 
57,8 


Spez.Gew.  ^„p. 


! 


Erstp. 


i 


V.-Z. 
203,8 


J.-Z. 


0,9366  40—41"  36— 37" 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  9,3. 

20.  Iltisfetts). 

■ 

Ganz  flüssiges,  schmutziggelbes  Fett  mit  grünlich« 


s8,8 


Acetyl-Z. 


19,5 


Fluoreszenz. 


i 

Schmp. 

Erstp. 

j  J.-z. 

Fett.  .  . 
Fettsäuren 

i  !   34-  40» 

26-27° 

62,8 
|  60,6 

21.  Edelmarderfett *). 

Pine  marten  fat;  Graisse  de  martre. 
Bräunlichgelbes,  ziemlich  weiches  Fett 


Spez.  Oew. 

Schmp. 

Erstp. 

j,z.  ; 

V.-Z.    .  Hehner-Z.  |  Reichert-Z. 

o,9345 
15° 

4-33—40° 

+  24-27 

•  70,2 

204     |       93  M 

Fettsäuren. 

Schmp. 

Erstp. 

J.-Z. 

+  39-43°  |  +35-37  °  53 
Säurezahl  des  frischen  Fettes  11,9  und  13,4. 

22.  Dachsfett*). 

Badger  fat;  Graisse  de  blaireau. 
Das  Fett  der  Bauchhöhle  ist  hellzitronengelb,  sehr  weich;  es  scheidet 
sich  mit  der  Zeit  in  einen  festen  und  einen  flüssigen  Anteil 

1)  Liebigs  Annalen  142,  205.  —  2)  Amthor  u.  Zink,  Ztschr.  f.  analyt.  Chem. 
1897,  36,  7-  —  3)  Amthor  u.  Zink,  ebenda  1897,  38,  8.  —  4)  Amthor  u.  Zink, 
ebenda  1S97.  38,  8.  —  5)  Amthor  u.  Zink,  ebenda  1897,  38,  6. 
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Öle  und  Fette  von  Tieren. 
Dachsfett. 


Spez. 
Gew. 

»5° 

Frisches  Fett 

von  einem 

Individuum  0,9226 
Etwa  8  bis  io 

Jahre   altes  ! 

Fett  .   .  .  0.9331 


Schmp. 


Erstp.  ™ner- 


i 


Reichert-'  v.z  j_z 


30  35' 


17—19* 


Oft  ü,36 


35—38"        16-18»  — 
Fettsäuren. 


0,81 


i93,i  7i,3 


202,3  75,i 


Spez.Gew  Schmp 


Erstp. 


Fett  von  einem  Indi- 
viduum   0,9230 

Etwa  8— io  Jahre  altes 

Fett   0,9457 


34-3*' 


V.-Z 


,  y  Acetyl- 
j.-Z.   ,  z_ 


28-301»       193.7       73,0  13,1 

35—37"        30-31"       207,1       61,9  32,6 
Das  frische  Fett  besaß  eine  Säurezahl  von  5,3,        Jahre  altes  Fett 
eine  solche  von  7,2,  8—10  Jahre  altes  Fett  von  4.5. 

23.  Stinktierfett  >). 

Skunk  oil. 

Das  Fett  von  Mephitis  varians.  dem  zur  Gattung  der  Wiesel  gehörenden 
Stinktier. 

Das  sorgfältig  gewonnene  Fett  ist  gelblich,  geruchlos,  von  mildem  Ge- 
schmack; manchmal  setzt  es  Stearin  ab.  Die  Fette  des  Handels  haben  meist 
den  eigentümlichen  Geruch  des  Tieres. 

Kebler  und  Pancoast  fanden  für  verschiedene  Muster  folgende  Werte: 


Spez.  Cew. 
15" 


V.-Z. 


S.Z. 


Nr.  1 
.,  2 

N  3 

H  4 

-  5 


0,9120 
0,917»1 

0.9234 
0,92l8 
0,9l66 


207,6 
206,3 

220,1 

igg.o 
200,0 


2,8 

% 
31,0 


Nr.  5  ist  unzweifelhaft  echt,  da  es  von  einem  der  Verfasser  selbst  dem 
Tier  entnommen  war.   Nr.  3  ist  von  zweifelhafter  Echtheit. 

24.  Vielfraßfett  2). 


SP£    Schmp.  Erstp.  lfraR%n     S.-Z.    Hehz"er"    V.-Z.      J.-Z.  R.-M.-Z. 


Acetyl- 

Z. 


Korper: 

0,9153    28-300  22  bis  46,i(45u)     5.8  95,4 
15"  24" 


193.3 


54.4 


0.12  — 


1)  F.  Kebler  u.  R.  Pancoast,  Pharmaceutical  Journ.  1903,  2,  305.  — 
2)  Schneider  u.  Blumen  fei d,  Chem.-Ztg.  1906,  30,  53- 
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Re- 


Schmp.  Erstp.|fraktjon  S.-Z. 


Hehner- 
Z. 


v.z. 


Nieren : 


O,Q2|0 


ggjgjj  .«.3 


Kettsäuren. 
Körper: 

0,9118    40-4» "  375°  "  203<4 

Nieren : 

40-41"    —    31.7(450  203,3 
29.0(50") 


J.-Z. 
50,8 

55,5 
52,8 


R.-M.-Z. 


Acetyl- 
Z. 


3,o 


25.  Hasenfett1). 

Hare  fat;  Graisse  de  lievre;  Orasso  di  lepre. 

Weißes  oder  blaß-  bis  orangegelbes  sehr  weiches  Fett,  welches  sich  beim 
Stehen  in  ein  dickes,  gelbes  Öl  und  einen  weißen,  kristallinischen  Bodensatz 
scheidet  Schon  frisch  riecht  es  unangenehm  ranzig,  noch  mehr  aber  beim 
Stehen,  vorzüglich  beim  Erwärmen.   Am  Licht  verblaßt  es. 

In  dünner  Schicht  auf  eine  Glasplatte  ausgestrichen,  trocknet  es  schon 
nach  8  Tagen  zu  einem  ziemlich  festen  Firnis  ein,  der  nach  weiteren  4  Tagen 
ganz  fest  ist.    Das  Hasenfett  ist  mithin  ein  trocknendes  Fett. 

Hasenfett. 


Spez.  Oew.  Schmp.  F.rstp. 

V.-Z. 

1 

Reich  fri- 
sche Z. 

Hehner- 
Z. 

J.-Z. 

Butter- 
refrakto- 
meter 

bei  40" 

Amthor  u. 
Zink»)   .  0,9288  bis  33-40"  17-23 0 
0,9397(15") 

Drumcl2).     0,861      44-40"  28-30" 
(100«) 

t 

108,3  bis  0,74-2,4 

2058 

R.-M.-Z. 
-  ,.64 

95,2 
95,5 

81,1  bis 
119,1 

1 

49 

Fettsäuren. 


Acetyl-Z. 
34,8     S8,t -97.» 


Amthor  u. 

Zink.   •  0,9361(15°)  44- 47u  3«-40° 
Drumel    .       —       48-50"  39— 41"  —  — 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  wurde  von  Amthor  und  Zink  zu 
1,39 — 3A  diejenige  des  6  Monate  alten  zu  8  gefunden.  Die  nach  38tägigem 
Trocknen  bestimmte  Jodzahl  des  Fettes  war  19,4. 

Hasen  fett  findet  bisweilen  medizinische  Verwendung,  es  soll  gegen 
Frostschäden  wirksam  sein. 

26.  Haaskaninchenfett3). 

Graisse  de  lapin;  Rabbit  fat 
(Von  einem  Individuum  der  gewöhnlichen,  kleinen  Rasse.) 
Ziemlich  festes,  körniges  Fett,  weiß  mit  schwachem  Stich  ins  Rötliche, 
mit  der  Zeit  ganz  verblassend. 

1)  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  36,  8.  -  2)  Bull,  de  Passoc.  Beige  Chim.  1896, 10, 
durch  Chem.  Revue  1806,  3,  01  02.  —  3)  Amthor  u.  Zink,  Ztschr.  f.  analvt.  Chem. 
1807,  38,  9 
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Öle  und  Fette  von  Tieren. 
Hauskaninchenfett 


Spez.  Gew. 
15« 

Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

Reichert-Z. 

J.-Z. 

o,9342 

40—42« 

22-24» 
Fettsäu 

202,6 

ren. 

3,8 

Spez.  Gew. 
»• 

Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Acetyl-Z. 

0,9264 

44-46" 

37-39° 

218,1 

64.4  V 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  6,2. 

27.  Wildkaninchenfett '). 

Oraisse  de  lapin  sauvage;  Wild  rabbit  fat 

Schmutziggelbes,  sehr  weiches  Fett,  welches  beim  Stehen  ähnlich  wie  das  Hasen- 
fett  ein  dickes,  gelbes  Öl  abscheidet. 

In  dünner  Schicht  auf  eine  Glasplatte  ausgestrichen,  trocknet  das  Fett  nach 
7  Tagen  schon  zu  einem  ziemlich  festen  Firnis  ein,  der  nach  weiteren  6  Tagen  ganz 
fest  ist.  Das  Wildkaninchenfett  ist  also  ein  trocknendes  Fett  und  unterscheidet  sich 
durch  diese  Eigenschaft  in  charakteristischer  Weise  vom  Fett  des  Hauskaninchens. 

Wildkaninchen  fett. 


Spez.  Gew. 
15" 


Schmp. 


Erstp. 


V.-Z. 


Reichert-Z. 


•t-Z.  j 


J-Z. 


0,9345-0,9435 


35-38°         17—22°    •  198,3—200,3 
Fettsäuren. 


o,7 


96,g- 102,8 


Spez.  Gew. 
15° 


Schmp. 


Erstp. 


V.-Z. 


J.-Z. 


Acetyl-Z. 


0,9426  39-41  ■        35-36°  209,5  >oi,i  4U 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  4,7—9,7. 

Die  nach  50  lägigem  Trocknen  bestimmte  Jod  zahl  war  26. 

28.  Tauben  fett-). 

Oraisse  de  pigeon;  Pigeon  fat. 

Hellgraugelbes,  halbflüssiges  Fett. 

Schmp.  der  Fettsäuren   .   .  +38—39" 

Erstp.     ,   +33-34° 

J.-Z.  des  Fettes   82,1. 

29.  Hühnerfett,  Haushuhnfett  '). 

Oraisse  de  poule;  Fowl  fat 
(Von  4  Individuen  italienischer  Rasse.) 
Das  Fett  der  Bauchhöhle  ist  hellzitronengelb,  körnig,  sehr  weich. 

1)  Amthor  u.  Zink,  Ztsch-  f.  anal.  Chem.  1897,  36,  q.  —  2)  Amthor  u.  Zink, 
ebenda  1897,  36,  12.—  3)  Amthor  u.  Zink,  ebenda  S.  11;  siehe  auch  A.  Zaitschek, 
Beitrag  zur  Kenntnis  der  Bildung  und  Zusammensetzung  des  Hühnerfettes,  Pflügers 
Arch.  98,  614  622,  Chem.  Centralbl.  1903,  2,  1077. 
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Spez.Oew.  1 

Schmp. 

Erstp.         V.-Z.  Reichert-Z. 

J.-Z. 

Säure-Z. 

0.9241 

33-40° 

21-27°        193,5  >.o 

* 

58-77,2 

1,2 

Fettsäuren. 


Spez.  Gew. 
15° 

Schmp. 

Erstp. 

J.-Z. 

V.-Z. 

Siure-Z. 

0,9283 

38-40 0 

32-34° 

64,6 

200,8 

45,2 

30.  Truthahnfett«). 

Oraisse  de  dindon;  Turkey-cock  fat. 

Hellgelbes  Fett,  welches  nur  wenig  weißen,  kristallinischen  Bodensatz 
abschied. 


Schrap. 

Erstp. 

J.-Z. 

V.-Z. 

Reichert-Z.'  Säure-Z. 

Fett.   .  . 
Fettsäuren 

0,9220  - 
0,9385  38-39° 

_ 
31—32° 

81,2 
70,7 

200,5 
210,1 

: 

2,2  4,o 

■ 

i 

31.  Auerhahnfett2). 

Üraisse  de  coc  bruyere;  Mountain  cock  fat. 


Spez.  Gew. 
15° 

Erstp.  Schmp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Reichert-Z 

Acetyl-Z. 

Fett.  .  .  0,929b 
Fettsäuren  |  0,9374 

25-28«  |  30-33° 

201,6 
199-3 

121,1 
120,0 

2,1 

45,3 

Hellgelbes,  anfangs  ganz  flüssiges  Fett,  später  mit  geringem  Bodensatz, 
nur  langsam  trocknend. 


32.  Wasserhühnerfett1'). 

Graisse  de  poule  d'eau;  Coot-fat. 
Das  Fett  des  Wasserhuhns,  Fulica  atra. 

Die  untersuchte  Probe  stammte  von  einem  an  der  Südküste  Finnlands 
erlegten  Exemplar. 

Hellgelbes,  fast  geruchloses,  weiches  Fett,  welches  sich  nach  einiger  Zeit 
in  einen  weißen,  festen  und  einen  gelben,  flüssigen  Anteil  scheidet 


Spez.  Gew. 
15° 

1 

V.-Z.          R.-M.Z.      Hehner-Z.  ,  J.-Z. 

1                .  1 

Im  Butterrefraktom. 

25» 

40« 

0,9163 

1                         "  i 

192,6               0,35                 Q>,2                S7,l  62,9 

1)  Amthor  u.  Zink,  Zeitsch.  f.  anal.  Chem.  1S97, 36, 11—12.  —  2)  Lewkowitsch, 
II,  343;  Amthor  u.  Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1S97,  38, 12.  -  3)  C.  Schneider  u. 
S.  Blumenfeld,  Chem.-Ztg.  1906,  30,  54. 
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Öle  und  Fette  von  Tieren. 
Fettsäuren. 


Spez.  Gew. 

150  SchmP- 


Erstp. 


J.-Z. 


Itn  Butterrefraktometer 


44,7 


0,9151         33.5—34.5°  1      30,5°  84.8 
Die  Säurezahl  des  Fettes  betrug  1,66. 

33.  Kranichfett '). 

Graisse  de  grue;  Crane  faL 

Die  untersuchte  Probe  stammte  von  einem  sehr  fetten,  an  Altersschwäche  ein- 
gegangenen Exemplar  aus  dem  Zoologischen  Garten  auf  der  Insel  Högholm  bei 
Helsingfors. 

Weißes,  geruchloses,  salbenartiges  Fett. 


Spez.  Gew. 
(»5°) 

V.-Z. 

1 

R.-M.-Z.  Hehner-Z. 

j-Z. 

Im  Butterrefraktom. 
20«  45» 

0,9222 

1912 

o,i3  95.7 
Fettsäuren. 

71.3 

61.5  47-b 

Spez.  Gew. 
15° 


Schmp.  Erstp. 


Säure-Z. 


Im  Butterrefraktom. 


J.-Z.  Acetyl-Z. 


30 


45° 


201 


73.5 


1.35 


40,8 


32,8 


0,9005         31"  29,3« 

Die  Säurezahl  des  Fettes  betrug  9,33. 

34.  Gänsefett-). 

Graisse  d'oie;  Goose  Fat;  Grasso  d'oca. 
Das  Fett  der  Hausgans  ist  nur  schwach  gelb,  ziemlich  weich  und 
körnig.   Es  ist  vielen  anderen  Nahrungsfetten  gegenüber  so  charakteristisch, 
daß  man  direkt  von  einem  Typus  „gänseschmalzartig"  spricht.    Das  Bauch- 
fett  ist  im  allgemeinen  etwas  weicher  als  das  Brustfett 

Fett. 


Spez.  Gew.  15«     Erstp.     Schmp.    V.-Z.      J.-Z.  ReichcrtscheZahl 

0,9274         18-20"     i2-?4"     193,1       ^4.7  0.Q8 
Fet  tsäur  en. 


Brustfett  . 


Spez.  Gew.  15«    Erstp.  j  Schmp.    V.-Z.  J.-Z. 


0,9*57        3»— 32"    jS   40"    202,4  1  65,3 
Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  0,5g.   Bauchfett  ergab  die  Jodzahl  70,5  und 
die  Acetvlzahl  27. 

35.  Wildgansfett. ») 

Das  Fett  der  Wildgans  ist  bisher  nur  wenig  untersucht.  Nach  Am- 
thor  und  Zink2)  war  das  Fett  einer  Wildgans,  welche  2  Jahre  lang  in  Ge- 

1)  C.  Schneider  u.  S.  Blumenfeld,  Chem.-Ztg.  190b,  30,  54.  2)  Amthor 
u.  Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  36,  o.  —  3)  Amthor  u-  Zink,  Zeitschr.  f.  anal. 
Oiem.  1897,  36,  10. 
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fangenschaft  gelebt  hatte,  flüssig,  schön  zitronengelb  und  schied  nach  kurzer 
Zeit  einen  weißen,  körnigen  Bodensatz  ab.  Das  eigentliche  Wildgansfett  wird 
als  ein  orangcgelbes  Öl  bezeichnet 

Tabelle  1. 


Spez. 
Gew. 
bei  15» 

Erstp. 

Schmp. 

V>Z.  J.-Z. 

R.-M.-Z. 

Acetyl- 
Z. 

Arathor 
u.  Zink 

»« 

Wildgans 

Fett  einer 
Wildgans 
nach  2jähr. 
Gefangen- 
schaft 

0,9158 

18—20° 

1 

Fettsäuren. 

196,0 

99.6 
67,0 

Reich.-Z. 
o,59 

_ 

- 

1  ■  1 

i  .  

Spez. 
Gew. 
bei  15° 

Erstp. 

Schmp. 

v.-z. 

j.-Z. 

R.-M.-Z. 

Acetyl- 

Z. 

Amthor 
u.  Zink 

•< 

Wtldgans 
Fett  einer 
Wildgans 
nach  2jähr. 
Gefangen- 
schaft 

0,9251 

33-34" 
32« 

34-40° 

36-38° 

196,4 

65,1 

-  ■ 

4>.0 

Nach  eingehenden  Untersuchungen  von  Weiser  und  Zaitschek1)  hat 
das  Nahrungsfett  keinen  Einfluß  auf  das  Körperfett  der  Gänse  (vgl.  Tab.  II). 
Die  im  Handel  vorkommenden,  minderwertigen  Sorten  Gänsefett  sind  also  auf 
Fälschungen,  nicht  auf  unzweckmäßige  Fütterung  zurückzuführen. 


Tabelle  II. 


Schmp. 

Erstp. 

Licht- 
brechg. 
bei  40° 

J.-Z. 

Hehner- 

Z. 

V.-Z. 

R.-M.-i  Fettsäuren 
Z*   1  Schmp.  Erstp. 

Mit  Mais 
gefüttert 

25-30"  13-16° 

i 

5* 

: 

68-71,2 ;  94-4  bis  194,5  bis 
95,8  198,1 

r 

1—1,2  36« 

32" 

Mit  , 
Sorghum  > 

gefüttert  20— 23"  9— 12"  52,5  bis  67,8  bis  94,3  bis  lgi.^bis    1,2    34.5— 3Ö°i  31—  32" 

55°  73,5  94,7  196,9 

Der  mittlere  Gehalt  des  fetten  Gänsefleisches  an  Fett  beträgt  nach  König2) 
45,6  Proz.  Es  besteht  aus  OleTn,  Palmitin,  Stearin  und  geringeren  Mengen 
von  Glyzeriden  höherer  Fettsäuren.  Nach  Young  schwankt  die  Mengeder 
löslichen  Fettsäuren  von  0,7—3,5  Proz.,  auf  Ölsäure  berechnet. 

1)  Chem.  Revue  1904,  11.  106.  2)  König,  Ztschr.  f.  Nähr.-  u.  Oenußni. 
1890,  2,  478. 
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Öle  und  Fette  von  Tieren. 
Tabelle  III. 


Spez.  Gew. 


Schmp. 


Erstp.  I  V.-Z.  J.-Z. 


R.-M.-Z. 


Hehner- 

Z. 


Amthor  u. 
Zink  .  . 


Im 
Butter- 
refrakto- 
meter 


Vi 


32-34°  |  18-20»    193,1    |   67,6  1,96 


RGzsenyi.  0,022g  bis  27,5bis 


Bense- 
mann 

Young.  . 


Amthor  u. 
Zink  .  . 


0.9300 
05") 


3hV 


18.1  bis  igt,2bis  58,7  bis 
18,4 0  I  193,0  66,4 


33-  34° 


0,909 
f  37.8°  \ 
i  37,8°  I 


15° 
0.9257 


184—198 


1 


0,2-0,3  94,5  bis 
!  95.3 

I 

I  95,9 

!  92,4  bis 
95J 


a 


0—50,5 

bei  40«) 


!  _ 


Fettsäuren. 

1 


65.3 


Acetyl-Z.  des  Bauchfettes 
27 


38—40°  I  31—32°  202,4 
Nach  LebedefP)  enthält  das  Oänsefett  je  nach  dem  Körperteil  61,2  bis 
68,7  Proz.  Ölsäure  und  21,2—32,8  Proz.  Palmitin  und  Stearin.  Frisches  Fett 
hatte  nach  Amthor  und  Zink  eine  Säurezahl  von  0,59,  etwa  10  Jahre  altes 
5,2  (Langbein2)). 

V.  Henriques  und  C.  Hansen3),  die  das  Fett  verschiedener  Haustiere 
auf  das  Jodabsorptionsvermögen  hin  je  nach  den  verschiedenen  Körperteilen, 
denen  das  Fett  entstammte,  untersuchten,  fanden  für 

Hautfett  81,3 

Bauchfett  73,7 

Intermuskuläres  Fett    .   .   .  78,3 
Das  Gänsefett  wird  fast  ausschließlich  als  Speisefett  benutzt  und  gilt 
vielfach  als  Delikatesse.  Es  bildet  nur  einen  beschränkten  Handelsartikel  und 
wird  meist  in  Restaurationen  verkauft.  Wird  es  mit  anderem  Fett  vermischt, 
so  ist  eine  Deklaration  dieses  erforderlich. 

36.  Hausentenfett4). 

Graisse  de  canard;  Duck  fat. 
Hellgelbes,  körniges,  sehr  weiches  Fett. 

Schmp  36-39" 

Erstp  22— 24 u 

J-Z  58,5. 

Langbein  fand  die  Säurezahl  eines  etwa  10  Jahre  alten  Entenfettes 

zu  3,1, 

37.  Wildentenfett4). 

Graisse  de  canard  sauvage;  Wild  duck  fat. 
Orangegelbes  Öl. 


» 

Erstp. 

V.-Z. 

Reichert-Z. 

J-z. 

Fettsäuren 

Schmp.  Erstp. 

15— 20 0 

198,5 

«  1 

84,6 

! 

36  -400             30  -  31* 

Die  Säurezahl  des  frischen  Fettes  betrug  1,5.  * 

1)  Ztschr.  f.  physiol.  Chem.  18S2,  6,  142.  —  2)  Muspratt,  IV.  Aufl.  3,  503. 
3)  Chem.  Rep.  1910,  210.  —  4)  Amthor  u.  Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  36,  11. 
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38.  Starenfett«). 

Oraisse  d'etourneau;  Starling  fat. 
Bräunlichgelbes,  halbflüssiges  Fett. 


Schmp. 

Erstp. 

V.-Z. 

J.-Z. 

Fettsäuren 

Schmp. 

Erstp. 

J.-Z. 

30-35° 

15-18" 

209,2 

83.7 

38-39° 

30-3«° 

79-4 

39.  Klapperschlangenfett2). 

Rattlesnake  Oil. 


0,9217 


40.  SchlldkrötenöP). 

Das  Fett  von  Thalassochelys  corticata,  der  Meeresschildkröte,  ist  dunkel 
und  hat  eigentümlichen,  etwas  unangenehmen  Fischgeruch;  es  wird  von  ver- 
dünntem, 70  proz.  Alkohol  auch  in  der  Wärme  fast  gar  nicht  gelöst  und 
ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  teils  flüssig,  teils  fest. 

Fett. 


Spez.  Gew. 
42,5° 
42,5° 

Schmp. 

Erstp. 

Säure-Z. 

V.-Z. 

J.-Z. 

1 

R.-M.-Z. 

Unversei  f- 
bares 
rroz. 

0,9098 

23— 270 

10" 

0,57 

209 

112 

"46  r 

0,90 

Fettsäuren. 


Schmp. 

Erstp. 

J,Z. 

Mittl. 

Molek. 

Gew. 

Acetyl.-Z. 

Acetylsäure-Z. 

30,2" 

28.2« 

119 

268 

8,7 

203 

Nach  Brooks  wird  Schildkrötenöl  auf  Jamaika  und  den  Seychellen 
auch  von  anderen  Arten  gewonnen,  z.*B.  Chelonia  Mydas,  der  Riesenschild- 
kröte, sowie  von  Chelonia  Cahbuana,  ferner  aus  den  Eiern  von  Padocnenus 
exparsa.  Wie  C.  Edw.  Sage4)  berichtet,  sind  in  den  letzten  Jahren  schon 
größere  Posten  dieses  Öls  auf  den  Londoner  Markt  angeliefert  worden.  Eine 
Probe  besaß  den  Erstp.  =  18— 19 °.  Es  wird  als  Ersatz  für  Lebertran  ge- 
nommen. 

Mitsumaru  Tsujimoto5)  untersuchte  das  grüne  Schildkrötenöl,  welches 
von  Chelonia  mydas  Linn  (auf  den  Ogasawara-lnseln)  gewonnen  wird.  Es 
ist  hellgelb  und  riecht  fischartig. 

1)  Amthor  u.  Zink,  Ztschr.  f.  anal.  Chem.  1897,  36,  12.  —  2)  F.  Kebler  u. 
R.Pancoast,  Pharmaceutical  Journ.  1903,  2,  305.  —  3)  Zdarek,  Ztschr.  f.  physiol. 
Chem.  37,  461.  4)  Seifens.-Ztg.  1907,  34,  1033.  —  5)  Journ.  of  the  Coli,  of 
Engin.  Imp.  Univers.  Tokyo,  Japan  1908,  5,  177—179;  ref.:  Chem.  Centralbl.  1909, 1.  1491. 
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Spez.  Oew.  Säure-Z. 

_  .  i    .    ._ . 


V.-Z.  J.-Z.  (Wijs) !  Brechungsindex  (20 «) 

i  1   


0,9335(15°)       >.>7       »93,8        127.4  M7Ö9 

Die  ätherunlöslichen  Bromadditionsprodukte  aus  den  gemischten  Fett- 
säuren stellten  weiße  Pulver  dar,  deren  Untersuchung  ergab,  daß  hier  bro- 
mierte  Clupanodonsäure ')  vorlag.  Die  Menge  dieser  Säure  betrug  8,88  Proz. 
der  gemischten  Fettsäuren.  Tsujimoto  hält  auf  Grund  seiner  Unter- 
suchungen2) es  für  wahrscheinlich,  daß  der  üble  » Fischgeruch«  auf  die  Oxy- 
dation der  Qlyzeride  von  sehr  ungesättigten  Säuren  (der  Reihe  CH,„-80-, 
besonders  der  Clupanodonsäure)  zurückzuführen  ist.  Als  interessante  Tat- 
sache ist  hierzu  zu  erwähnen,  daß  nach  Hubert3)  das  Öl  des  Isano- 
Baumes,  welcher  das  Glyzerid  der  Isano-Säure  C,4H20O24),  enthält,  die 
ebenfalls  der  Reihe  C„Hto_80^  angehört,  einen  Fischgeruch  zeigt  Zur 
Entfernung  des  Geruches  müßte  man  also  die  Glyzeride  der  fraglichen 
Säuren  wegbringen  oder  in  geruchlose  Verbindnngen  überführen. 

41.  Zibet1). 

Das  Sekret  der  Zibetkatze,  Viverra  L.,  schmilzt  bei  36 — 37".  Es  ist 
in  den  gewöhnlichen  Fettlösungsmitteln  leicht  löslich,  wenig  in  kaltem,  leichter 
in  heißem  Alkohol,  Methylalkohol  und  Aceton,  unlöslich  in  Wasser,  Säuren 
und  Alkalien. 

Bei  der  Verseifung  mit  alkoholischer  Kalilauge  liefert  es  55—70  Proz. 
freie  Fettsäuren  vom  Schmlzp.  39°.  Es  ist  optisch  inaktiv  und  liefert  bei 
der  Wasserdampfdestillation  Skatol. 

Nach  Burgess")  besteht  Zibet  der  Hauptsache  nach  aus  einer  kaum 
flüchtigen  Fettsäure  von  vaselinartiger  Konsistenz.  Seine  Verseifungszahl 
schwankt  zwischen  33  und  114.  Zibet  wird  mit  Butter,  Schmalz,  weicher 
Seife  und  Vaseline  verfälscht,  da  es  hoch  im  Preise  steht.  Es  dient  zu  Par- 
fümeriezwecken  und  als  Zusatz  für  Fischköder. 

42.  Mückenfett-) 

von  W.  Normann 

Aus  etwa  12  g  zufällig  gefangener  Mücken,  fast  ausschließlich  der 
Gattung  Chironomus  angehörend,  wurde  durch  Benzolextraktion  etwa  1  g 
eines  halbfesten,  braunen,  unangenehm  riechenden  Fettes  gewonnen,  welches 
10,2  Proz.  Unverseifbares  von  wachsartiger  Beschaffenheit  enthielt 

43.  Leichen  wachs. 

L.  Schmelck*)  untersuchte  drei  Proben  von  verschiedenen  Leichen  und 
verschiedenen  Gräbern  eines  Kirchhofs  und  fand  überraschend  konstante  Zu- 
sammensetzung. 

Schmp.  =  62,5".  Gehalt  an  unlöslichen  Fettsäuren  (nach  Hehner)  83  bis 

1)  Vgl.  Bd.  1,  72.  -  2)  loc.  dt  161-  191.  —      Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1896, 15. 

—  4)  Vgl.  Bd.  1,  72.  —  5)  Bull.  Soc.  Chim.  1002,  CO  27,  997;  durch  Benedikt- 
Ulzer,  Analyse  der  Fette  und  Wachsarten,  5.  Aufl.,  1044.  —  0)  The  Analyst  1903,  2B. 
101;  ref.  Chem.  Centralbl.  1001.  II,  4^0.  —  7) Chem.  Kev.  1013,20,187.  —  8)  Schmelck 
Verhandl.  d.  Chem.  Ver.  zu  Christiania;  Referat:  Chem.-Ztg.  1898,  221,  163. 
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84  Proz.  Asche  1,64  —  1,79  Proz  (mit  83—84  Proz.  CaO  und  etwas  Schwefel- 
säure). 


Säure-Z. 

Ester-Z. 

J.-Z. 

«ren 

J.-Z. 

107,0 

18,3 

14.0  -  14.2 

16,7       |  202,8-203,4 

14.4 

Schmelck  berechnete  hieraus  einen  Gehalt  von  16,3  Proz.  Ölsäure, 
0,1  Proz.  Glyzerin  und  ein  mittleres  Molekulargewicht  der  freien  Fettsäuren 
von  275—276  mit  einem  Gehalt  von  50—60  Proz.  Stearinsäure. 

Nach  diesen  sowie  einigen  älteren  Analysen,  namentlich  amerikanischen 
Ursprungs,  scheint  das  Leichenwachs  hauptsächlich  aus  freien  Fettsäuren  und 
nicht,  wie  bisweilen  hervorgehoben  wird,  aus  Kalk-  und  Ammoniakseifen  zu 
bestehen  (die  Substanz  war  im  übrigen  stickstoffrei). 

Auffallend  ist  der  geringe  Ölsäuregehalt  gegenüber  frischem  Menschenfett 

Das  eine  der  drei  Stücke  war  etwas  mehr  gelblich,  dies  deutete  auf  einen 
etwas  größeren  Gehalt  an  Ölsäure,  den  auch  die  höhere  Jodzahl  17,0  be- 
stätigte. 

Das  Leichenwachs  scheint  zum  geringeren  Teil  aus  den  protein-  und 
proteidartigen  Stoffen  herzukommen,  wahrscheinlich  nimmt  aber  auch  die 
Fettsubstanz  des  Körpers  daran  teil  und  beruht  die  erwiesene  Zusammen- 
setzung des  Leichenwachses  wohl  auf  einer  auf  anaerober  Tätigkeit  beruhen- 
den Reduktion  der  Ölsäure  des  menschlichen  Fettes  zu  Stearinsäure. 


Ubbclohde.  Hdb.  d.  öle  11.  Fette.  II. 


47 
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IV.  Speisefette. 

Bei  den  Speisefetten,  die  in  der  Speisefettindustrie  erzeugt  werden,  unter- 
scheidet man  folgende  Gruppen: 

A.  Tierische  Speisefette. 

1.  Butter  (Kuhbutter,  Ziegenbutter,  Schafbutter,  Butterschmalz), 

2.  Gereinigte  tierische  Speisefette  (außer  Kuhbutter): 

a)  Schweineschmalz, 

b)  Gänseschmalz, 

c)  Rinder-  und  Hammeltalg. 

B.  Pflanzliche  Speisefette. 

1.  Kokosbutter, 

2.  Palmkernbutter, 

3.  Speiseöle  (Olivenöl,  vgl.  S.  27;  Erdnußöl,  vgl.  S.  82;  Sesamöl, 
vgl.  S.  196;  Mohnöl,  vgl.  S.  410;  Baumwollsamenöl ,  vgl.  S.  224; 
Rüböl,  vgl.  S.  167;  Leinöl,  vgl.  S.  368). 

C.  Künstliche  Speisefette. 

1.  Künstliche  Speisefette  (laut  Gesetz  dem  Schweineschmalz 
ähnlich), 

2.  Margarine  (laut  Gesetz  der  Butter  oder  dem  Butterschmalz 
ähnlich), 

3.  weder  dem  Schweineschmalz  oder  dem  Butterschmalz  ähnliche 
künstliche  Speisefette  (Rollenfett,  Leinölschmalz). 

Von  den  obigen  Fetten  sind  die  sog.  Speiseöle  (vgl.  oben  B,  3)  bereits 
in  den  betreffenden  Monographien  bearbeitet.  Herstellung,  Eigenschaften 
und  Analyse  der  übrigen  Speisefette  werden  im  folgenden  behandelt  werden. 

A.  Tierische  Speisefette. 
1.  Butter. 
Eigenschaften  und  Darstellung. 

Von  Professor  Dr.  P.  Vieth. 

Butter  ist  ein  aus  Kuhmilch  gewonnenes  Erzeugnis,  welches  ausschließ- 
lich als  Nahrungs-  und  Genußmittel  Bedeutung  hat.    Im  Altertum  war  nur 
Butterfett,  nicht  Butter  bekannt! 
Farbe.  Die  Farbe  reiner,  ohne  Zufügung  eines  Karbstoffes  hergestellter  Butter 

ist  von  der  Individualität  und  der  Rasse  der  Milchkühe,  in  höherem  Maße 
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aber  von  der  Fütterung  derselben  abhängig  und  kann  vollkommen  weiß  bis 
sattgelb  sein.  Ebenfalls  wesentlich  von  der  Fütterung  abhängig  ist  der  Festig- 
keitsgrad der  Butter,  der  von  sehr  weich  und  schmierig  bis  hart  und  krüme-  Bt*^icn' 
lig  wechseln  kann.    Die  weichste  Butter  wird  bei  Verabreichung  frischen 
Grünfutters,  bzw.  bei  frischer  Weide,  die  härteste  bei  ausgedehnter  Verfütte- 
rung  von  frischen  Zuckerrübenköpfen  mit  Blättern  beobachtet    Im  übrigen 
ist  ein  ausgeprägter  Einfluß  festgestellt  worden  bei  der  Darreichung  von  Raps- 
kuchen, Haferschrot  und  Weizenkleie,  wodurch  weiches,  und  bei  der  von  Erbsen- 
und  Wickenschrot,  Kokoskuchen  und  Palmkernkuchen  und  -mehl,  wodurch 
hartes  Butterfett  erzeugt  wird.  —  Gute  Butter  besitzt  einen  milden  Geruch,  Crmch. 
der  bei  aus  ungesäuertem  Material  hergestellter  Butter  rahmartig,  bei  aus 
gesäuertem  Material  hergestellter  von  eigenartigem  Aroma  ist.    Ein  stärker 
hervortretendes  Aroma  findet  sich  bisweilen,  wenn  die  Kühe  auf  der  Weide 
oder  mit  dem  ihnen  gereichten  Heu  sehr  aromatische  Kräuter  aufnehmen. 
Jeder  unreine,  namentlich  saure,  käsige,  talgige,  dumpfe,  fischige,  ranzige  und 
staffige  Geruch  vermindert  den  Handelswert  der  Butter,  um  so  mehr  als  mit 
dem  Geruch  der  Butter  deren  Geschmack  Hand  in  Hand  zu  gehen  pflegt, 
dessen  abweichende  Eigenschaften   nur  noch  vielseitiger  sind  und  -  mehr 
empfunden,    daher  auch  schärfer  beobachtet  werden.    Weitere  Angaben 
über  Farbe  und  Genich  finden  sich  unter  Butterfett  S.  758.  —  Das  Aussehen  .w..i,e„. 
tadelloser  Butter  ist  nicht  leicht  zu  beschreiben.  Sie  soll  einen  milden  Glanz 
besitzen,  der  infolge  von  bei  der  Bereitung  gemachten  Fehlern  entweder  zum 
Teil  vernichtet  werden  oder  zu  stark  hervortreten  kann;  die  Batter  ist  dann 
„matt",  „dick"  oder  „fettig".    Eine  frische  Schnittfläche,  wie  sie  auch  bei  der 
seitens  der  Butterhändler  geübten  Probeentnahme  mittels  des  Butterstechers 
hergestellt  wird,  muß  vollkommen  gleichmäßige  Färbung  zeigen,  sie  darf  nicht 
„flamm ig,  bunt"  sein.    Flüssigkeit  soll  nur  in  einer  mäßigen  Anzahl  kleiner 
Tröpfchen  aus  der  Schnittfläche  austreten,  und  sie  muß  ganz  klar  sein. 
Sichtbare  Verunreinigungen  irgendwelcher  Art  darf  Butter  nicht  enthalten. 
—  In  gut  bereiteter  Butter  sind  in  einem  vorsichtig  hergerichteten  Präparat 
unter  dem  Mikroskope  noch  die  einzelnen  Fettkügelchen  zu  erkennen,  aus 
welchen  sie  entstanden  ist1). 

Die  eben  erwähnten  Milchfettkügelchen  finden  sich  in  dem  wäßrigen 
Milchserum,  dessen  Trockenmasse  aus  Milchzucker,  ProteYnstoffen  —  nament- 
lich Käsestoff  —  und  Mineralstoffen  besteht,  in  emulsionsartigem  Zustande  vor. 

Bei  der  wechselnden  Zusammensetzung  der  Milch  ist  es  schwer,  bestimmte  ^u*^™™g" 
Angaben  über  die  Mengen  der  Einzelbestandteile  zu  machen,  namentlich  für 
den  stark  wechselnden  Fettgehalt.  Im  Laboratorium  des  Milchwirtschaftlichen 
Instituts  Hameln  wurden  in, der  von  einzelnen  Kühen  stammenden  und  bei 
einzelnen  Melkzeiten  ermolkenen  Milch  1,05  bis  7,10  Proz.  Fett  und  in  der 
von  einzelnen  Milchviehhaltungen  an  die  Molkerei  Hameln  gelieferten  Milch 
im  Jahresdurchschnitt  2,83  bis  4,35  Proz.  gefunden  *).  Die  Milch  des  nord- 
deutschen Niederungsviehs  enthält  im  Durchschnitt  etwa  3,20  Proz.  Fett3), 
die  der  süddeutschen  Gebirgsschläge  3,64  Proz.4).  Für  ganz  Deutschland  ist 
die  mittlere  Zusammensetzung  der  Milch  etwa  folgende: 


1)  Storch,  Milch-Ztg.  1897,  26,  259.  —  2)  Vieth,  Jahresberichte  des  Milchwirt- 
schaftlichen Instituts  Hameln  für  1893  bis  1907.  —  3)  Fleisch  mann,  Lehrbuch  der 
Milchwirtschaft,  4.  Aufl.,  42.  —  4)  Milchwirtschaftlichc  Untersuchungsanstalt  in  Mem- 
mingen.  Probemelkungen  der  Algäner  Kühe  1908,  17. 
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Milchzucker  .... 
Mineralische  Bestandteile 


4,6  Proz. 
o,7  „ 


EigeMchaf- 
ten  der  Fett- 


Größe  der 
Fett- 


Homogcni- 
»ieren  der 
Milch. 


Wasser  87,7  Proz. 

Fett  3»5  m 

Proteinstoffe    ...     3,5  „ 

Nach  Fleisch  man  ns  Angaben ')  wurden  die  Fettkügelchen  von  A.  van  Leeuwen- 
hoek  im  Jahre  1673  entdeckt  Die  frühere  Annahme,  daß  sie  von  einer  festen  Eiweiß- 
hülle umgeben  seien,  ist  gegenwärtig  wohl  allseitig  aufgegeben.  Eine  Umhüllung  be- 
sitzen die  Fettkügelchen  allerdings,  und  zwar  eine  Serumhülle,  welche  durch  Ober- 
flächenanziehung hervorgebracht  und  erhalten  wird.  In  diesen  Hüllen  sind  die 
Bestandteile  des  Milchserums  nicht  im  gleichen  gegenseitigen  Verhältnis  vorhanden, 
wie  im  Serum  selbst;  denn  der  im  Serum  nicht  vollkommen  gelöste,  sondern  im  Zu- 
stande hochgradiger  Quellung  vorhandene  Käsestoff  wird  in  stärkerem  Grade  angezogen 
und  ist  deshalb  in  höherem  Maße  an  der  Bildung  der  Serumhüllen  beteiligt.  — 
A.  Storch2)  will  beobachtet  haben,  daß  sich  aus  Rahm  durch  Waschen  mit  Wasser 
das  Milchscrum  vollständig  entfernen  läßt,  und  daß  die  Fettkügelchen  zurückbleiben, 
umhüllt  von  einem  schleimigen  Überzuge,  der  als  wesentlichen  Bestandteil  einen  in 
Milch  bis  dahin  noch  nicht  nachgewiesenen  Protetnstoff  enthält.  Diese  Annahme  hat 
anderweitige  Bestätigung  nicht  gefunden;  es  deuten  im  Gegenteil  von  Richmond1) 
ausgeführte  Untersuchungen  und  von  Fleischmann4)  vorgebrachte  Gründe  auf  ihre 
Unhaltbarkeit  hin. 

Der  Durchmesser  der  in  Kuhmilch  vorhandenen  Fettkügelchen  ist  verschieden; 
nach  Fleischmann8)  schwankt  er  im  allgemeinen  von  0,01  bis  0,0016  mm,  jedoch 
kommen  auch  solche  von  0  02  und  0,001  mm  vor.  Für  die  Verarbeitung  der  Milch  auf 
Butter  kann  es  nicht  gleichgültig  sein,  ob  das  Fett  in  Gestalt  von  kleineren  oder 
von  größeren  Fettkügelchen  vorhanden  ist,  da  die  Gefahr  vorliegt,  daß  sehr  kleine  Fett- 
kügelchen nicht  allein  in  den  Rahm,  das  gewöhnliche  Ausgangsmaterial  für  die  Butter- 
bereitung, nicht  übergehen,  sondern  auch  sich  dem  Ausbutterungsprozeß  entziehen. 
Aus  diesem  Grunde  wäre  es  wünschenswert,  die  Einflüsse  zu  kennen,  welche  für  die 
Größe  der  Fettkügelchen  maßgebend  sind.  Bisher  liegen  über  diesen  Punkt  genügend 
umfassende  Beobachtungen  nicht  vor;  jedenfalls  bestehen  zwischen  prozentischem  Fett- 
gehalt der  Milch  und  Größe  der  FettkügeJchen  einfache  Beziehungen  nicht.  Die  Frage, 
ob  das  Fett  der  Kügelchen  verschiedener  Größe  auch  in  seinen  chemischen  und  physi- 
kalischen Eigenschaften  charakteristische  Verschiedenheiten  zeigt,  ist  von  Klusemann6) 
bejaht  und  von  Gutzeit7)  verneint  worden. 

Daß  die  Fettkügelchen  in  Milch  noch  mechanisch  in  weitgehendem  Maße  zer- 
kleinert werden  können,  ist  erst  seit  dem  Jahre  1900  bekannt  geworden.  Das  so- 
genannte „Homogenisieren"  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  die  erwärmte  Milch 
unter  hohem  Druck  durch  sehr  enge  Räume  hindurchgepreßt  wird,  wobei  gleichzeitig 
eine  zerreibende  Bewegung  auf  sie  einwirkt*).  In  homogenisierter  Milch  erscheinen 
die  meisten  Fettkügelchen  bei  eintausendfacher  Vergrößerung  nur  als  lichtbrechende 
Punkte;  im  Milchwirtschaftlichen  Institut  in  Hameln  wurde  der  Durchmesser  der 
größten  Fettkügelchen  zu  0,0015  mm  gefunden9).  Eine  ebenso  weitgehende  Zer- 
kleinerung wurde  im  gleichen  Institut  übrigens  auch  erreicht  durch  etwa  einstün- 
dige Bearbeitung  von  auf  50°  erwärmter  Milch  im  Butterfasse.  Es  ist  beachtenswert, 
daß  die  Bestimmung  des  Fettgehalts  in  homogenisierter  Milch  mit  gewissen  Unsicher- 
heiten behaftet  ist  und  unter  Umständen  zu  ganz  falschen  Ergebnissen  führen  kann. 
Das  Homogenisieren  wird  besonders  empfohlen  für  «Milch,  welche  durch  Erhitzen  in 
verschlossenen  Gefäßen  in  die  Form  der  Dauermilch  —  sogenannter  sterilisierter 
Milch  —  übergeführt  werden  soll,  und  es  geschieht,  um  die  Bildung  einer  Rahmschicht 
zu  verhindern,  die  für  diese  Art  Milch  sehr  lästig  ist.  Tatsächlich  zeigen  nämlich  die 
äußerst  kleinen  Fettkügelchen  der  homogenisierten  Milch  eine  selbständige,  aufwärts- 
strebende Bewegung  nicht  mehr.   Gerade  dieser  Umstand  interessiert  an  dieser  Stelle. 


1)  Fleischmann,  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft,  43.  —  2)  Storch,  Milch-Ztg. 
1897,  26,  244.  —3)  Richmond,  Analyst  1904,  29,  184;  rcf.  Chem.  Centralbl.  1904,  II, 
356.  —  4)  Fleischmann,  Lehrbuch  usw.,  46.  —  5)  Fleischmann,  Lehrbuch  der 
Milchwirtschaft,  42.  —  6)  Klusemann,  Dissertation  1893.  —  7)  Gutzeit,  Land- 
wirtschaft!. Jahrbücher  1895,  24,  648.  —  8)  Butten berg,  Bericht  über  die  Allge- 
meine Ausstellung  für  hygienische  Milchversorgung  in  Hamburg  30  und  Ztschr.  f.  Nahr.- 
u.  Genußm.  1903,  6,  964.  —  9)  Siegfeld,  Molkerei-Ztg.,  Hildesheim  1904,  18,  931. 
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Homogenisierte  Milch  kann  für  die  Butterbereitung  nicht  Verwendung  finden;  sie  läßt 
sich  weder  direkt  verbuttern,  noch  ist  es  möglich,  Rahm  von  ihr  zu  gewinnen;  letzteres 
ist  selbst  unter  Anwendung  der  Zentrifugalkraft  nicht  möglich1). 

Da  der  Schmelzpunkt  des  Butterfetts  etwa  bei  30  bis  350,  der  Erstarrungspunkt 
bei  etwa  20  bis  25°  liegt,  so  müssen  die  Fettkügelchen  der  Milch  flüssig  sein,  solange 
die  Milch  im  Euter  enthalten  und  solange  sie  nach  dem  Melken  nicht  wesentlich  ab- 
gekühlt ist.  Bei  fortschreitender  Abkühlung  sollte  nach  allgemeinen  Grundsätzen  ein 
Erstarren  des  Butterfetts  erwartet  werden;  es  kann  aber  auch  die  Erscheinung  der 
Unterkühlung  eintreten.  Für  letztere  sind  die  Verhältnisse  entschieden  günstig.  Es  ist 
denn  auch  namentlich  auf  Grund  von  Soxhlets  Ausführungen2)  jahrzehntelang  an- 
genommen worden,  daß  in  Milch,  welche  unter  o°  nicht  abgekühlt  worden  war,  das 
Butterfett  in  flüssigem,  unterkühltem  Zustande  vorhanden  sei.  Diese  Anschauung  läßt 
sich  in  ihrer  Allgemeinheit  nicht  mehr  aufrecht  erhalten,  nachdem  Fleischmann*) 
bei  Versuchen,  die  spezifische  Wärme  von  Rahm,  Milch  und  Magermilch  zu  bestimmen, 
auf  Erscheinungen  gestoßen  ist,  welche  nur  darin  ihre  natürliche  Erklärung  finden, 
daß  bei  Wärmegraden  unter  30"  das  Butterfett  auch  trotz  seiner  feinen  Verteilung  all- 
mählich zum  Teil  aus  dem  flüssigen  in  den  festen  Aggregatzustand  übergeht. 

Die  Buttergewinnung. 

Die  Gewinnung  des  Butterfetts  in  Gestalt  von  Butter  von  gewünschter 
Beschaffenheit  gelingt  durch  andauerndes  Erschüttern  des  Butterungsmaterials 
durch  Schütteln,  Stoßen  oder  Schlagen  desselben.  Die  Anwendung  von 
Wärme  —  Ausschmelzen  —  oder  gar  von  fettlösenden  Mitteln  ist  schon 
aus  dem  Grunde  ausgeschlossen,  weil  bei  solchem  Vorgehen  wohl  Butter- 
fett gewonnen  werden  kann,  aber  nicht  Butter,  d.h.  ein  Erzeugnis,  welches 
zwar  seiner  Hauptmenge  nach  aus  Butterfett  besteht,  nebenbei  aber  not- 
wendigerweise auch  noch  andere  Milchbestandteile  enthalten  muß,  wenn  es 
die  schon  erwähnten  eigentümlichen  und  von  ihm  verlangten  Eigenschaften 
besitzen  soll.  Als  man  noch  das  Vorhandensein  von  festen  Umhüllungen  Th£°^.dcr 
der  Fettkügelchen  annahm,  erklärte  man  die  infolge  der  andauernden  Ein-  HMu«. 
Wirkung  von  Erschütterungen  allmählich  eintretende  Butterbildung  so,  daß 
durch  den  Butterungsprozeß  die  Hüllen  zerrissen,  die  Fettkügelchen  freigelegt 
und  miteinander  zu  Butter  vereinigt  würden.  Soxhlet  stellte  dann  die  Theorie 
auf,  daß  durch  die  Erschütterungen  das  im  Zustande  der  Unterkühlung  vor- 
handene, flüssige  Fett  zum  Erstarren  gebracht  werde,  und  daß  die  erstarrten 
Fettkügelchen  durch  Aneinanderprallen  Butterklümpchen  bilden.  An  dieser 
Anschauung  wird  man  auch  gegenwärtig  noch  festzuhalten  haben;  denn  wenn 
auch  nicht  mehr  angenommen  werden  kann,  daß  im  Butterungsmaterial  das 
Fett  in  vollkommen  flüssigem  Zustande  vorhanden  ist,  so  wird  doch  nur  mit 
einer  teilweisen  Erstarrung  zu  rechnen  sein.  Als  durchaus  befriedigend  kann 
aber  die  herrschende  Theorie  der  Butterbildung  nicht  angesehen  werden,  da 
sie  die  beobachteten  Vorgänge  nur  unvollkommen  erklärt.  Werden  während 
des  Butterns  dem  Butterungsmaterial  von  Zeit  zu  Zeit  Proben  entnommen 
und  mit  Hilfe  des  Mikroskops  untersucht,  so  läßt  sich  der  allmählich  fort- 
schreitende Butterungsprozeß  deutlich  verfolgen;  in  Dunkel  gehüllt  ist  aber 
noch  die  sehr  plötzlich  vor  sich  gehende  Bildung  und  das  fast  unvermittelte 
Auftreten  der  auch  mit  unbewaffneten  Augen  deutlich  wahrnehmbaren  Klümp- 
chen  roher  Butter. 

1)  Vieth,  Jahresbericht  des  Milchwirtschaftl.  Instituts  Hameln  für  1904,  35.  — 
2)  Soxhlet,  Landwirtschaft!.  Versuchsstationen  1876,  19,  149.  —  3)  Fleischmann, 
Journ.  für  Landwirtschaft  1002,  SO,  69. 


Digitized  by  Google 


742 


Speisefette. 


Anuteru?'  üutter  !äßt  sich  durch  den  Butterungsprozeß  gewinnen  aus  süßer  und 
lach,  aus  gesäuerter  Milch  sowie  aus  süßem  und  aus  gesäuertem  Rahm;  von  der 
Art  des  verarbeiteten  Materials  hängt  es  ab,  in  welcher  Vollständigkeit  das 
vorhandene  Butterfett  in  Gestalt  von  Butter  ausgeschieden  wird.  Daß  die 
Erschütterungen  da  vollkommener  auf  die  Fettkügelchen  einwirken  werden, 
wo  die  letzteren  möglichst  nahe  zusammengedrängt  vorhanden  sind,  wie  das 
im  Rahm  der  Fall  ist,  ist  leicht  begreiflich;  für  die  größere  Leichtigkeit,  mit 
welcher  sich  gesäuertes  Material  verbuttern  läßt,  sind  ebenfalls  Erklärungen 
unschwer  zu  finden. 

Es  ist  schon  erwähnt  worden,  dali  die  einzelnen  Fettkügelchen  von  Serumhüllen 
umgeben  sind,  welche  durch  Oberflächenanziehung  entstehen  und  an  deren  Bildung 
der  im  Zustande  hochgradiger  Quellung  vorhandene  Käsestoff  wahrscheinlich  in  be- 
sonderem Maße  beteiligt  ist.  Solange  das  Milchserum  eine  vollkommen  gleichförmige 
Beschaffenheit  besitzt,  werden  auch  alle  Teile  der  gebildeten  Serumhüllen  gleichmäßig 
angezogen  werden.  Wenn  aber  durch  die  bis  zu  einem  gewissen  Grade  vorgeschrittene 
Milchsäuregärung  der  Käsestoff  —  wenn  auch  in  feinsten  Partikelchen  —  zum  Ge- 
rinnen gebracht  worden  ist,  muß  diese  Gleichmäßigkeit  in  der  Anziehung  der  einzelnen 
Serumhüllenteilchen  eine  Störung  erfahren.  Wird  dann  ferner  durch  die  Einwirkung 
der  Erschütterungen  das  Butterfett  aus  dem  noch  ganz  flüssigen  —  unterkühlten  — 
oder  dem  halbflüssigen  Zustande  in  den  festen  Zustand  übergeführt,  so  verlieren  die 
Fetttröpfchen  ihre  regelmäßige  Kugelform  und  nehmen  eine  unregelmäßige  Oestalt  mit 
nicht  mehr  glatter  Oberfläche  an.  Auch  hierdurch  wird  die  Oberflächenanziehung 
wesentlich  gestört,  und  dadurch  ergibt  sich  die  Möglichkeit,  daß  durch  die  fortdauernde 
Erschütterung  des  Butterungsmaterials  die  Fettkügelchen  zusammenprallen,  zusammen- 
kleben und  zu  Butterklümpchcn  vereinigt  werden  können, 
nun«  Die  Butterbildung  hängt  ferner  wesentlich  von  zwei  Bedingungen  ab, 

hMmfl-  nämlich. 

1.  von  der  Heftigkeit  und  Häufigkeit  der  Erschütterungen, 

2.  von  der  Wärme  des  Butterungsmaterials. 

Im  allgemeinen  kann  bei  sehr  kräftiger  Bewegung  Butter  schon  bei 
niederen  Wärmegraden  erzeugt  werden,  während  bei  gelinder  Bewegung  dies 
nur  bei  höheren  Wärmegraden  möglich  ist.  Die  Heftigkeit  der  Bewegung  ist 
abhängig  von  den  Butterungseinrichtungen,  welche  die  größten  Verschieden- 
heiten aufweisen.  Die  Butterungswärme  muß  natürlich  über  dem  Gefrierpunkt 
der  Milch  und  unter  dem  Erstarrungspunkt  des  Butterfetts  liegen.  In  der 
Praxis  wendet  man  ohne  besondere  Veranlassung  Wärmegrade  unter  io°  und 
über  i6c  nicht  an. 

Ausbeute.  Bei  der  Bereitung  der  Butter  sucht  man  eine  möglichst  große  Ausbeute 
an  einer  Butter  zu  erreichen,  welche  in  möglichst  vollkommenem  Grade  die- 
jenigen Eigenschaften  besitzt,  welche  im  Handel  beliebt  sind.  —  Die  Gesamt- 
menge des  im  Butterungsmaterial  vorhandenen  Butterfetts  als  Butter  auszu- 
scheiden, ist  bisher  nicht  gelungen  und  dürfte  auch  nie  gelingen.  Durch  den 
Butterungsprozeß  werden  die  größeren  Fettkügelchen  in  erster  Linie  betroffen, 
während  von  den  kleinsten  Fettkügelchen  viele  nicht  mit  zur  Ausscheidung 
gelangen.  Es  ist  hierauf  zurückzuführen,  daß  homogenisierte  Milch  sich  nicht 
verbuttern  läßt.  Auf  Grund  von  Versuchen  und  Beobachtungen  ist  Sieg- 
fei d1)  zu  der  Ansicht  gekommen,  daß  beim  Verbuttern  des  Rahms  eine 
Zerkleinerung  von  Fettkügelchen  unvermeidlich  eintritt  und  zwar  in  höherem 
Maße  bei  Verarbeitung  süßen,  in  geringerem  bei  Verarbeitung  gesäuerten 
Rahms.  Die  als  Nebenerzeugnis  gewonnene  Buttermilch  enthält  stets  ge- 
wisse, verschieden  große  Mengen  von  Butterfett.    Bei  regelmäßigem  Verlauf 

i)  Siegfeld,  Molkerei-Ztg.,  Hildesheim  1908,  22,  277- 
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des  Butterungsprozesses  ist,  wenn  gesäuerter  Rahm  verbuttert  wird,  in  der 
Buttermilch  ein  Fettgehalt  von  0,3  bis  0,6  Proz.  zu  erwarten;  ein  dauernder 
Gehalt  von  0,8  bis  1,0  Proz.  oder  gar  darüber  deutet  auf  Unregelmäßigkeiten 
hin,  die  beseitigt  werden  müssen. 

Die  Güte  der  Butter  hängt  in  erster  Linie  von  ihrem  inneren  Gefüge  i»«ch^M- 
ab.  Wie  schon  bemerkt,  muß  eine  gute  Butter  noch  die  Entstehung  aus  den  gu«nBe«n«. 
einzelnen,  kleinen  Fetttröpfchen  erkennen  lassen,  und  das  ist  nur  möglich,  wenn 
sie  neben  Butterfett  auch  kleine  Mengen  der  Bestandteile  des  Milchserums 
enthält.  Nur  wenn  die  als  Butter  ausgeschiedenen  Fetttröpfchen  in  über- 
wiegender Zahl  durch  die  Bearbeitung  des  Butterungsmaterials  gleichmäßig 
erstarrt  waren,  nur  wenn  die  Klümpchen  roher  Butter  nicht  Tröpfchen  noch 
flüssigen  Butterfetts  in  größerer  Zahl  einschließen,  nur  wenn  eine  zu  lange 
andauernde  Bearbeitung  der  schon  erstarrten  und  ausgeschiedenen  Butterteil- 
chen vermieden  wird,  kann  die  Butter  die  von  ihr  gewünschte  Konsistenz  und 
das  einem  tadellosen  Erzeugnis  eigene  Aussehen  besitzen.  Ferner  kann 
durch  eine  zu  große  Menge  in  ihr  vorhandener,  wäßriger  Flüssigkeit  nicht 
allein  Gefüge  und  Aussehen  der  Butter,  sondern  auch  deren  Haltbarkeit  be-  Haltbarkeit, 
einträchtigt  werden.  Nun  hat  die  praktische  Erfahrung  ergeben,  daß  es  am 
besten  ist,  wenn  die  Bildung  und  Ausscheidung  der  Klümpchen  roher  Butter 
eine  halbe  bis  dreiviertel  Stunde  nach  Beginn  des  Butterns  in  genügendem 
Maße  vor  sich  gegangen  ist.  Es  ist  leicht,  Einrichtungen  zu  treffen,  welche 
eine  viel  schnellere  Ausscheidung  von  Butter  bewirken,  und  solche  Einrich- 
tungen treten  in  Gestalt  von  Schnellbuttermaschinen  immer  von  neuem  wieder 
auf.  Bei  Benutzung  solcher  Einrichtungen  muß  jedoch  mit  einer  Beeinflussung 
der  Ausbeute  und  Beschaffenheit  der  Butter  in  ungünstigem  Sinne  gerechnet 
werden. 

Rahm  und  seine  Gewinnung. 

Als  Butterungsmaterial  wird  gegenwärtig  nur  noch  der  Rahm  •)  benutzt,  ,\u*gang»- 
der  einen  viel  höheren  Fettgehalt  besitzt  als  die  Milch,  von  der  er  gewonnen 
wurde.  Die  Unterschiede  in  der  Zusammensetzung  des  Milch-  und  Rahm- 
serums, d.  h.  der  wäßrigen  Flüssigkeit,  in  welcher  das  Butterfett  in  geringerer 
oder  größerer  Menge  verteilt  ist,  sind  so  unbedeutend,  daß  sie  für  praktische 
Verhältnisse  als  nicht  vorhanden  angesehen  werden  können.  Die  Rahm- 
gewinnung, d.  i.  die  Trennung  der  Milch  in  Rahm  und  Magermilch  hat  in 
der  zweiten  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts  mehrfache  Wandlungen  erfahren, 
die  einschneidendste  durch  die  im  Jahre  1877  in  die  milchwirtschaftliche 
Praxis  erfolgte  Einführung  der  Zentrifuge.  Bis  dahin  ließ  man  sich  die  Auf- 
rahmung" unter  dem  Einfluß  der  Schwerkraft  vollziehen.  Die  Milch  wurde 
möglichst  bald  nach  dem  Melken  in  den  Aufrahmgefäßen  unter  geeigneten, 
äußeren  Verhältnissen  ruhigem  Stehen  überlassen,  wobei  die  Fettkügelchen 

1)  Daß  sich  Butter  aus  süßer  Milch  gewinnen  läßt,  ist  leicht  nachzuweisen;  man 
braucht  nur  eine  Masefie  etwa  zur  Hälfte  mit  150  warmer  Milch  zu  füllen,  zu  ver- 
schließen und  kräftig  zu  schütteln,  und  man  wird  in  nicht  gar  langer  Zeit  finden,  daß 
ein  Butterklumpen  sich  gebildet  hat.  Bei  allen  Versuchen,  frische  Milch  unmittelbar 
auf  Butter  zu  verarbeiten,  hat  sich  aber  ein  so  unvollkommenes  Ausbuttern  ergeben, 
daß  diese  Verarbeitungsweise  niemals  praktisch  ausgeübt  worden  ist.  Wohl  aber  ist 
bis  weit  in  die  zweite  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts  hinein  Milch  in  gesäuertem 
Zustande  vielfach  auf  Butter  verarbeitet  worden,  und  zwar  da,  wo  mit  besonderer  Auf- 
merksamkeit verfahren  wurde,  mit  durchaus  befriedigenden  Ergebnissen.  Das  Milch- 
buttern wird  im  20.  Jahrhundert  kaum  noch  ausgeführt. 
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sich  an  der  Oberfläche  zu  einer  Rahmschicht  sammelten,  die  nach  angemessener 
Zeit  abgenommen  wurde. 
Ver*rb«i-  Die  verschiedenen  Aufrahmungsverfahren  unterschieden  sich  voneinander  haupt- 

R^hme**  sächlich  durch  Form  und  Größe  der  Aufrahmgefäße,  durch  Höhe  der  Milchschicht, 
durch  Aufrahmungsdauer,  Temperatur  und  dergl.  mehr.  Des  besten  Rufes  und  ver- 
breiteter Anwendung  erfreute  sich  das  „holsteinische  Verfahren",  bei  dem  als  Aufrahm- 
gefäße sogenannte  Satten,  eine  Höhe  der  Milchschicht  von  4  bis  6  cm,  eine  gleich- 
mäßige Wärme  von  12  bis  150  in  dem  sehr  sorgfältig  hergerichteten  Aufrahmungsraume 
(Milchkeller),  eine  Aufrahmungsdauer  von  24  bis  36  Stunden,  angewendet  wurden  und 
auf  jeden  Fall  ein  Abrahmen  vor  Eintritt  des  Sauerwerdens  erfolgte.  Die  abgerahmte 
Milch  enthielt  meistens  0,4  bis  0,8,  im  Mittel  0,6  Proz.  Fett.  Später  bekannt  wurde  das 
Swartzsche  Abkühlungsverfahren,  welches  sich  in  den  sechziger  und  siebziger  Jahren 
des  vorigen  Jahrhunderts  sowohl  als  Eis-  als  auch  als  Kaltwasserverfahren  in  Schweden, 
Norwegen,  Dänemark  und  in  Norddeutschland  sehr  schnell  verbreitete.  Im  Gegensatz  zum 
holsteinischen  stellt  das  Abkühlungsverfahren  geringe  Ansprüche  an  Größe  und  Bauart 
des  Aufrahmungsraums.  Die  Milch  wird  in  Weißblechgefäßen  von  oblongem  Quer- 
schnitt und  etwa  50  I  Fassungsvermögen  45  cm  hoch  aufgeschüttet;  die  Aufrahmgefäße 
werden  in  größere  Behälter  eingesetzt  und  mit  zerschlagenem  Eis  umpackt  oder  von 
kaltem  Wasser  umströmt;  das  Abrahmen  geschieht  nach  22  Stunden.  Es  wird  hierbei 
ein  vollständig  süßer,  nicht  sehr  fettreicher  Rahm  und  eine  gleichfalls  völlig  süße 
Magermilch  gewonnen,  welche  0,8  bis  1,0  Proz.  Fett  enthält. 

Im  Jahre  1877  gelang  es  dem  Ingenieur  W.  Lefeldt,  eine  brauchbare 
Zentrifuge  für  Entrahmung  der  Milch  auf  den  Markt  zu  bringen.  Die  erste 
Lefeldtsche  Zentrifuge  war  für  intermittierenden  Betrieb  eingerichtet;  sie 
faßte  100  kg  Milch,  deren  Entrahmung  etwa  eine  Stunde  dauerte,  wobei  eine 
Magermilch  mit  etwa  0,4  Proz.  Fett  erhalten  wurde.  Die  Erfindung  machte 
schnelle  Fortschritte  und  brachte  eine  große  Umwälzung  in  der  Milchwirtschaft 
hervor.  In  der  Zeit  von  fünfundzwanzig  Jahren  ist  es  dahin  gekommen,  daß 
den  Molkereien  Entrahmungsmaschinen  zur  Verfügung  stehen,  welche  in  kon- 
tinuierlichem Betriebe  stündlich  bis  zu  3000  kg  Milch  so  vollkommen  zu  ent- 
rahmen vermögen,  daß  die  Magermilch  einen  Fettgehalt  besitzt,  welcher 
0,1  Proz.  nicht  tiberschreitet. 

Für  die  anfänglich  gebauten  Milchzentrifugen  waren  stärkere  bewegende  Kräfte, 
mindestens  ein  Pferdegöpel,  notwendig;  sie  konnten  daher  nur  in  größeren  Be- 
trieben Anwendung  finden  und  gaben  zur  Errichtung  von  Sammelmolkereien  Veran- 
lassung. Nachdem  später  aber  auch  Zentrifugen  für  Handbetrieb  gebaut  wurden,  und 
seitdem  sehr  leistungsfähige  Handzentrifugen  in  den  verschiedensten  Bauarten  und 
Größen  zu  mäßigen  Preisen  zu  haben  sind,  ist  die  Entrahmung  der  Milch  unter  An- 
wendung der  Zentrifugalkraft  die  durchaus  herrschende  geworden. 

Für  die  Butterbereitung  kommt  kaum  noch  anderer  als  mittels  Zentrifuge 
gewonnener  Rahm  in  Frage,  und  dieser  bildet  auch  ein  vorzügliches  Butte- 
rungsmaterial. In  der  Milch  etwa  vorhandene  Uneinigkeiten  werden  unter 
dem  Einfluß  der  Zentrifugalkraft  zugleich  mit  gewissen  Milchbestandteilen  an 
der  Zentrifugenwandung  als  schlammiger  Überzug  abgelagert.  Durch  Bildung 
dieser  Ablagerung,  des  sogenannten  Zentrifugenschlamms,  wird  eine  wünschens- 
werte Reinigung  bewirkt.  In  der  Regel  wird  die  an  der  Zentrifuge  vorhan- 
dene Reguliervorrichtung  so  eingestellt,  daß  nicht  mehr  als  20  und  nicht 
weniger  als  10  Proz.  der  Milch  in  Gestalt  von  Rahm  gewonnen  wird,  meistens 
toSSfau«  12  D's  !5  Proz-  Der  Rahm  enthält  dann  annähernd  den  sechs-  bis  achtfachen 
*  *  m"'  prozentischen  Fettgehalt  der  verarbeiteten  Milch.  Die  Scheidung  der  Milch 
in  Rahm  und  Magermilch  vollzieht  sich  im  gut  geordneten  Betriebe  so  bald 
nach  der  Milchgewinnung,  daß  bei  im  übrigen  sachgemäßer  Milchbehandlung 
störende  Zersetzungen  kaum  eintreten  können.  Der  gewonnene  Rahm  ist  da- 
her von  vollkommen  süßer  Beschaffenheit,  namentlich  dann,  wenn  die  zu  ent- 
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rahmende  Milch  nicht  bloß,  wie  es  der  möglichst  vollkommenen  Entrahmung 
wegen  notwendig  ist,  auf  30  bis  400  vorgewärmt,  sondern  um  vorhandene 
Zersetzungskeime  zu  vernichten,  auf  85  bis  950  erhitzt  worden  war.  Auf  Grund 
praktischer  Erfahrungen  hat  es  sich,  um  gute  Butter  von  genügender  Halt- 
barkeit aus  Zentrifugenrahm  herstellen  zu  können,  als  notwendig  erwiesen, 
den  Rahm  möglichst  schnell  auf  io°,  besser  noch  tiefer  bis  auf  50  herunter- 
zukühlen. 

Soll  der  Rahm  im  süßen  Zustande  verbuttert  werden"  so  ist  nur  dafür  Butterung» 
zu  sorgen,  ihn  vorsichtig  auf  die  richtige  Butterungswärme  (10  bis  120)  zu  rmr 
bringen.  Das  dazu  notwendige  Anwärmen  oder  Abkühlen  wird  am  zweck- 
mäßigsten in  der  Weise  erreicht,  daß  erwärmtes  oder  gekühltes  Wasser  in- 
direkt, d.  h.  durch  eine  Metallwandung  hindurch  auf  den  Rahm  einwirkt. 
Die  auf  den  Rahm  einwirkende,  die  Ausscheidung  der  Butter  verursachende 
Bewegung  muß  so  geregelt  werden,  daß  das  Ausbuttern  in  nicht  mehr  als 
45  Minuten  erfolgt.    Der  Fettgehalt  der  Buttermilch  beträgt  etwa  1  Proz. 

In  weit  ausgedehnterem  Maße  als  süßer  findet  gesäuerter  Rahm  zur  cg*»"tei 
Buttererzeugung  Verwendung.  Wenn  es  auch  nicht  möglich  ist,  genau  die 
Eigenschaften  anzugeben,  welche  ein  ordnungsmäßig  gesäuerter,  „butterungs- 
reifer"  Rahm  aufweisen  soll,  wenn  es  vielmehr  wesentlich  der  praktischen  Er- 
fahrung überlassen  bleiben  muß,  zu  entscheiden,  ob  der  verlangte,  schwach  säuer- 
liche Geschmack  in  entsprechendem  Grade  entstanden  und  ob  die  wünschens- 
werte, dickflüssige,  sämige  oder  seimige  Beschaffenheit  erreicht  ist,  so  ist  doch 
daran  festzuhalten,  daß  eine  richtige  Rahmsäuerung  da  nicht  erwartet  werden 
kann,  wo  man  den  Rahm  einfach  sich  selbst  überläßt,  sondern  nur  da,  wo 
ihr  Fortschritt  sachverständig  geleitet  und  sorgfältig  überwacht  wird.  Die 
Rahmsäuerung  oder  Rahmreifung  besteht  wesentlich  und  in  erster  Linie  in 
Milchsäuregärung.  Welche  weiteren  Gärungsvorgänge  sich  gleichzeitig  ab- 
spielen und  wieweit  solche  an  der  Bildung  des  besonderen  Aromas  beteiligt 
sind,  welches  Butter  aus  gesäuertem  Rahm  von  Süßrahmbutter  deutlich  unter- 
scheidet, ist  noch  nicht  genügend  erforscht,  um  eine  planmäßige  Beeinflussung 
der  Aromabildung  als  möglich  erscheinen  zu  lassen.  Bei  der  Einleitung  und 
Überwachung  der  Rahmreifung  handelt  es  sich  demnach  um  Einleitung  und 
Überwachung  der  Milchsäuregärung. 

Milchsäurebazillen  sind  in  rohem,  d.  h.  nicht  erhitztem  Rahm  im 
allgemeinen  stets  in  genügenden  Mengen  enthalten,  um  bei  geeigneten 
Wärmegraden  bald  Milchsäuregärung  herbeizuführen.  Da  aber  neben  Milch- 
säurebazillen auch  zahlreiche  andere  Arten  von  niederen  Pilzen  in  Milch 
und  Rahm  erwartet  werden  müssen,  und  da  deren  Zahlen-  und  Entwick- 
lungsverhältnisse recht  verschieden  sein  können,  so  erlangt  nicht  unter  allen 
Umständen  die  Milchsäuregärung  das  Übergewicht,  sondern  es  treten  andere, 
unerwünschte  Zersetzungen  ein,  die  in  der  Gestalt  von  sogenannten  Rahm- 
und Butterfehlern  in  die  Erscheinung  treten.  Um  solche  unerwünschten 
Gärungen  zurückzuhalten,  das  Einsetzen  der  Milchsäuregärung  aber  zu 
sichern,  setzt  man  dem  Rahm  als  „Säureerreger"  oder  „Säurewecker'' 
ein  Material  zu,  in  welchem  Milchsäurebazillen  in  großer  Zahl  vorhanden 
sind.  Als  solches  ist  vielfach  Buttermilch  im  Gebrauch;  doch  ist  ihre  Be- 
nutzung nicht  zu  empfehlen,  da  sie  die  Gefahr  bietet,  daß  etwa  vorhandene 
Ursachen  von  Butterfehlern  von  Tag  zu  Tag  übertragen  und  dadurch  sogar 
verstärkt  werden  können.  Viel  richtiger  ist  es,  einen  Säurewecker  zu  ver- 
wenden, der  täglich  frisch  hergestellt  wird  dadurch,  daß  unter  möglichst 
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günstigen  Verhältnissen  gewonnene  Vollmilch  oder  aber  auf  70  bis  8o°  er- 
hitzte und  auf  30 0  abgekühlte  Magermilch  zum  Sauerwerden  aufgestellt 
wird.  Liegen  die  Verhältnisse  so,  daß  die  verarbeitete  Milch  bzw.  der  Rahm 
Zersetzungskeime  enthalten,  welche  infolge  ihrer  Anzahl,  ihrer  Eigenart  und 
ihrer  Entwicklungsbedingungen  von  den  Milchsäurebazillen  nicht  überwuchert 
werden  oder  sich  neben  denselben  lebhaft  entwickeln,  so  bietet  der  Zusatz 
des -Säureweckers  keinen  oder  doch  nur  ungenügenden  Schutz  gegen  Butter- 
fehler. Um  die  Herstellung  guter  Butter  unter  allen  Umständen  sicher  zu 
stellen,  ist  es  notwendig,  die  in  dem  Ausgangsmaterial  vorhandenen  Gärungs- 
erreger zu  töten,  indem  man  die  zu  entrahmende  Milch  oder  aber  den  Rahm 
auf  80  bis  900  erwärmt,  und  später  dem  Rahm  einen  Säurewecker  zu- 
zusetzen. Als  solcher  kann  einer  der  schon  erwähnten  dienen;  besser  aber 
wird  es  vielfach  sein,  eine  Reinkultur  von  Milchsäurebazillen  anzuwenden, 
wie  solche  für  den  besonderen  Zweck  hergestellt  werden  und  im  Handel  zu 
haben  sind.  Reinkulturen  werden  dem  Rahm  nicht  direkt  zugesetzt,  sondern 
auf  pasteurisierte  Milch  übertragen  und  die  letztere  findet  dann,  wenn  sie 
leicht  gelatinös  geworden  ist,  als  Säurewecker  Verwendung. 

Nach  der  Vorschrift  der  bakteriologischen  Abteilung  der  inilchwirtschaftlichen 
Versuchsstation  in  Kiel  soll  verfahren  werden,  wie  folgt:  10  I  frische  Magermilch  von 
einwandfreier  Beschaffenheit  werden  eine  Stunde  lang  auf  80°  erhitzt,  auf  20°  abgekühlt 
und  mit  dem  Inhalt  einer  etwa  1  fassenden  Flasche  Reinkultur  versetzt.  Wenn  für 
gleichmäßige  Erhaltung  der  Wärme  auf  200  gesorgt  wird,  so  hat  die  Magermilch  nach 
etwa  24  Stunden  einen  gelatinösen  Zustand  angenommen.  Von  dem  so  gewonnenen 
Säurewecker  wird  dem  auf  15  bis  180  angewärmten  Rahm  etwa  5  Proz.  seiner  Masse 
zugesetzt.  Ein  zurückbehaltener  Rest  dient  zur  Fortpflanzung  der  Kultur;  je  nach  den 
herrschenden  Verhältnissen  muß  schon  nach  einigen  Wochen  oder  aber  auch  erst  nach 
einigen  Monaten  eine  neue  Reinkultur  herangezogen  werden. 

Dadurch,  daß  man  die  Menge  des  Säureweckers  und  die  Wärme  des 
Rahmrcifc.  reifenden  Rahms  innerhalb  zulässiger  Grenzen  schwanken  läßt,  wird  der  Fort- 
schritt der  Rahmsäurung  derart  geregelt,  daß  die  angestrebte  Rahmreife  in 
20  bis  24  Stunden  erreicht  ist.    Die  Säurung  zu  beschleunigen,  ist  nicht 
wünschenswert,  weil  damit  die  Gefahr  der  Obersäurung  verbunden  ist,  die 
zu  „käsiger"  Butter  von  mangelhaftem  Geschmack  und  ungenügender  Halt- 
barkeit führt.    Ebenso  aber  ist  auch  eine  längere  Ausdehnung  des  Reifungs- 
vorgangs zu  vermeiden,  welche  die  Möglichkeit  schafft,  daß  bei  zu  langsam 
einsetzender  und  fortschreitender  Milchsäuregärung  unerwünschte  Zersetzungen 
eintreten  könnten.    Außerdem  hat  sich  aber  auch  eine  auf  die  angegebene 
retfaan<    ^e't  von  20       24  Stunden  bemessene  Rahmreif ungsdauer  als  die  zweck- 
««■->""     mäßigste  erwiesen  für  die  regelmäßige  Durchführung  der  Arbeiten  im  Molkerei- 
betriebe,  namentlich  auch  in  großen  Sammelmolkereien. 

Durch  bestimmte  Untersuchungsverfahren,  wie  etwa  durch  Feststellung  des  Säure- 
gehalts des  Rahms  die  Bulterungsreife  festzustellen,  ist  bisher  noch  wenig  versucht 
worden,  jedenfalls  noch  nicht  gelungen. 

Wenn  man  als  Säuregrade  die  Anzahl  Kubikzentimeter  einer  Zehntelnormal-Alkali- 
lösung bezeichnet,  welche  notwendig  ist,  um  100  cem  Rahm,  dem  4  cem  einer  zwei- 
prozentigen  Phenolphthalemlösung  zugesetzt  sind,  eine  bei  gehörigem  Mischen  nicht 
mehr  verschwindende  Rosafärbung  zu  verleihen,  so  kann  der  Säuregrad  butterungs- 
reifen  Rahms  als  zwischen  50  und  Sou  und  in  den  meisten  Fällen  zwischen  60  und  70° 
liegend  angegeben  werden. 

Ob  der  Reifungsgrad  des  Rahms  ausschließlich  mit  dem  Fortschritt  der  Milch- 
säuregärung in  Verbindung  zu  bringen  ist,  kann  zweifelhaft  erscheinen.  Jedenfalls 
aber  zeigt  ein  gleicher  Säuregrad  zweier  Rahmproben  keineswegs  unter  allen  Umständen 
einen  gleichen  Fortschritt  der  Milchsäuregärung  an;  der  letztere  wird  vielmehr  ver- 
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schieden  sein,  wenn  die  Kahmproben  mehr  oder  weniger  Fett  bzw.  einen  geringeren 
oder  größeren  Oehalt  an  Milchserum  besitzen. 

Für  die  Herstellung  von  Butter  von  gleichartiger  Beschaffenheit  ist  es 
wichtig,  daß  der  Rahm  selbst  in  allen  seinen  Teilen  stets  gleichartig  beschaffen 
ist.  Das  kann  er  nur  sein,  wenn  während  der  Reifung  ein  öfteres  Mischen 
vorgenommen  wird,  und  es  wird  eine  Gleichartigkeit  um  so  leichter  erzielt 
werden,  je  geringer  die  Zahl  der  Gefäße  ist,  welche  den  reifenden  Rahm  ent- 
halten. Besondere  Vorteile  bieten  in  dieser  Beziehung  die  Rahmreifungs-  J&Zm- 
wannen,  welche  mit  Temperier-  und  Mischvorrichtungen  versehen  sind1). 

Die  in  Vorschlag  gebrachten  Verfahren,  die  Butterungsreife  des  Rahms 
ohne  Zeitverlust  durch  Zusatz  von  Säuren  herbeizuführen,  haben  in  der 
Praxis  dauernde  Verwendung  nicht  gefunden  und  zwar  weder  das  Verfahren 
von  Müller  in  Königsfeld2),  nach  welchem  verdünnte  Salzsäure,  noch  das 
von  Bolle  in  Berlin3),  nach  welchem  Milchsäure  dem  Rahm  zugesetzt 
werden  sollte. 

Das  Buttern. 

Das  „Abbuttern"  oder  „Buttern"  geschieht  in  Buttermaschinen  verschie-  JJgJJJ^, 
denster  Art,  vom  einfachen  Butterfaß  bis  zu  komplizierten  Maschinen.  Tat-  mMC 
sächlich  sind  komplizierte  Einrichtungen  weder  notwendig  noch  wünschens- 
wert; und  wenn  dennoch  Buttermaschinen  solcher  Art  häufig  gebaut  sind 
und  immer  wieder  gebaut  werden,  so  ist  das  nur  auf  eine  ungenügende 
Kenntnis  des  Wesens  der  Butterbereitung  zurückzuführen  oder  auf  die  Sucht, 
etwas  Neues  auf  den  Markt  zu  bringen. 

Die  Zahl  der  bekannten,  zu  verschiedenen  Zeiten  und  in  verschiedenen  vcr»chic 
Gegenden  benutzten  Buttermaschinen  ist  sehr  groß.  Fleischmann4)  führte  ^,ePnrc,(.^'' 
schon  1878  über  hundert  verschiedene  Formen  auf;  Martiny5)  beschreibt 
drei-  bis  vierhundert.  Um  eine  Übersicht  über  die  große  Zahl  von  Butter- 
maschinen verschiedener  Art  zu  ermöglichen,  teilt  sie  Fleisch  mann fi)  in 
folgende  Klassen  ein:  1.  Stoßbutterfässer,  2.  Roll-,  Wiegen-  und  Schaukel- 
butterfässer, 3.  Schlagbutterfässer  mit  liegender  Welle,  4.  Schlagbutterfässer 
mit  stehender  Welle,  5.  Butterfässer  mit  außergewöhnlichen  Einrichtungen. 

Die  große  Zahl  der  im  Handel  befindlichen  Butterfässer,  welche  fort-  uc<ilo 
während  noch  durch  neue  Bauarten  vermehrt  wird,  läßt  es  dringend  wün-  JjJJ^Bmter 
sehenswert  erscheinen,  gewisse  Grundsätze  festzulegen,  nach  denen  die  Beur-  mavhinr 
teilung  von  Buttermaschinen  zu  erfolgen  hat:  Es  ist  vor  allem  ganz  allgemein 
daran  festzuhalten,  daß  eine  Buttermaschine  es  ermöglichen  muß,  in  der  Zeit 
von  30  bis  45,  höchstens  60  Minuten  das  Butterfett  genügend  vollkommen 
in  Gestalt  von  roher  Butter  abzuscheiden.    Es  ist  darauf  zu  sehen,  daß  die 
Buttermaschine  eine  so  grolie  Öffnung  hat,  daß  das  Einfüllen  des  Butterungs- 
materials und  das  Herausnehmen  der  Butter  sich  leicht  und  ohne  Verlust 
ausführen  läßt,  und  daß  eine  gründliche  Reinigung  und  Lüftung  erfolgen 
kann.   Die  Buttermaschine  soll  aus  haltbarem  Material  so  hergestellt  sein,  daß 
die  Wärme  des  Butterungsmaterials  von  der  Wärme  der  umgebenden  Luft 
in  möglichst  geringem  Grade  beeinflußt  w[rd.    Bauart  und  Hcrstellungs- 
material  sollen  eine  schnelle  Abnutzung  ausschließen.    Die  Handhabung  soll 
einfach  und  leicht  sein. 

1)  Büsing,  Molkerei-Ztg.,  Hildesheim  1005,  19,  iqz;  Molkerei-Ztg.,  Hildesheim 
1Q06,  20,  784  und  igo8,  22.  825.  —  2)  Milch-Ztg.  1894,  23,  301.  —  3)  Milch-Ztg.  1894, 
23,  024.  —  4)  Fleischmann,  Molkereiwesen  402.  —  5)  Martiny,  Kirne  und  Oirbe. 
—  6)  Fleisch  mann,  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft  224. 
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Wenn  diese  Bedingungen  erfüllt  werden  sollen,  so  sind  von  vornherein  die 
schnei!     sogenannten  Schnellbuttermaschinen  zu  verwerfen,  mit  Hilfe  derer  in  15  Mi- 

mÄ£en.  nuten  oder  in  noch  kürzerer  Zeit  der  Butterungsprozeß  beendet  sein  soll.  Ferner 
erfüllen  die  Bedingungen  nicht  Einrichtungen,  bei  welchen,  wie  z.  B.  bei  der 
sogenannten  Luftbutterung,  die  Bewegung  des  Butterungsmaterials  so  schwach 
ist,  daß  nur  bei  über  das  zulässige  Maß  hinausgehender  Säuerung  sowohl, 
als  auch  Butterungswärme  die  Butterbildung  eintritt.  Es  sind  weiter  zu  verwerfen 
Buttermaschinen  aus  Metall,  die  mit  besonderen  Temperiervorrichtungen  ver- 
sehen sind,  um  durch  dieselben  der  Einwirkung  abweichender  Wärmegrade 
der  Umgebung  entgegenzuwirken.  Das  beste  Material  ist  Holz,  weil  es  ein  sehr 
schlechter  Wärmeleiter  ist,  und  zwar  gut  gewachsenes,  fehler-  und  namentlich 
astfreies  Eichen-,  Buchen-  und  Tannenholz,  welch  letzteres  harzfrei  sein  muß, 
oder  auch  Teakholz.  Man  verwendet  für  kleine  Handbetriebe  das  alte,  be- 
kannte Stoßbutterfaß  und  das  Viktoria-Butterfaß  in  seiner  ursprünglichen  Form 
oder  in  der  veränderten,  die  unter  der  Bezeichnung  Triumphbutterfaß  bekannt 
ist.  Das  V'ktoriabutterfaß  ist  ein  Sturzbutterfaß  mit  gänzlich  freiem  Innen- 
raum, während  das  Triumphbutterfaß  ein  zwischen  Führungsleisten  eingesetztes 
gitterförmiges  Schlagwerk  enthält.  In  Molkereigroßbetrieben  herrscht  in 
Deutschland  sowie  in  den  skandinavischen  Ländern  das  sogenannte  holsteini- 
sche oder  dänische  Butterfaß  vor,  welches  in  die  Klasse  der  Butterfässer  mit 

Quiributter-  stehender  Welle  oder  der  Quirlbutterfässer  gehört. 

In  anderen  Ländern,  namentlich  in  England  und  in  Nordamerika  sind 
große,  wagerecht  gelagerte  Rollbutterfässer  in  Gebrauch,  welche  sich  auf  in 
der  Mitte  der  Stirnseiten  außen  aufgeschraubten  Zapfen  bewegen. 

Bcreitun«  Vor  dem  Einfüllen  des  Butterungsmaterials  ist  dasselbe  auf  die  richtige  Butterungs- 

dCrun«"c  wärme  zu  bringen,  und  es  ist  ferner  dafür  zu  sorgen,  daß  diese  auch  während  des 
Abbutterns  möglichst  gleichartig  erhalten  bleibt.  Um  das  zu  erreichen,  kann  es  not- 
wendig sein,  wenn  die  Luftwärme  des  Butterungsraums  von  der  Butterungswärme 
wesentlich  abweicht,  das  Butterfaß  vor  dem  Einfüllen  des  Butterungsmaterials  mit 
warmem  oder  kaltem  Wasser  auszuspülen.  Eine  geringe  Erhöhung  der  Temperatur  im 
Butterfaß  von  etwa  20  tritt  stets  ein  infolge  der  durch  die  Bewegung  des  Schlagwerks 
hervorgebrachten  Reibung.  Beim  Verbuttern  von  süßem  Rahm  im  holsteinischen  Butter- 
faß soll  die  Anfangswärme  10  bis  120  betragen  und  das  Schlagwerk  150  bis  160  Um- 
drehungen in  der  Minute  machen;  bei  gesäuertem  Rahm  kommen  12  bis  140  und  120 
bis  130  Umdrehungen  in  Anwendung.  Zur  Beobachtung  der  Temperatur  führt  man 
ein  Thermometer  durch  ein  Loch  im  Butterfaßdeckel  in  Len  oberen  Raum  des  Fasses 
ein.  Durch  die  heftige  schlagende  Bewegung  spritzt  fortwährend  das  bearbeitete 
Material  nach  oben,  und  seine  Beschaffenheit  ist  an  den  an  der  Thermometerkugel 
anhaftenden  Teilen  zu  erkennen.  Sobald  kleine  Butterklümpchen  erscheinen,  die  sich 
von  der  wäßrigen  Flüssigkeit  —  der  Buttermilch  —  scharf  trennen,  und  wenn  letztere 
ein  rahmartiges  Aussehen  nicht  mehr  zeigt,  wird  das  Buttern  durch  Stillstellen  des 
Schlagwerks  beendet. 

Vielfach  besteht  der  Mißbrauch,  während  des  Abbutterns  Wasser  in  das  Butterfaß 
hineinzuspülen,  und  zwar  in  verschiedener  Absicht  Zur  Wärmeregelung  ist  dieses 
Vorgehen  verwerflich,  da  dieselbe  in  anderer  Weise  bewerkstelligt  werden  soll;  zur 
Herbeiführung  einer  besseren  Ausbutterung  und  zur  Verbesserung  der  Beschaffenheit 
der  Butter  ist  es  zwecklos;  zur  Verhinderung  des  Umstandes,  daß  unverbutterter  Rahm 
im  Butterfaß  zurückbleibt,  ist  es  unnötig  oder  sollte  es  sein;  diese  Wasserverwendung 
sollte  daher  unterbleiben.  Nach  Beendigung  des  Butterns  wird  das  Faß  geöffnet,  und 
es  tritt  wiederum  eine  Verwendung  von  Wasser  ein,  um  die  am  Deckel,  am  Schlag- 
werk und  an  den  oberen  Teilen  der  Innenwand  des  Butterfasses  anhängenden  Butter- 
klümpchen herunterzuspülen,  fernerauch  wohl,  um  die  auf  der  Buttermilch  schwimmende 
Butter  zu  waschen  und  durch  Abkühlung  zu  härten.  Auch  diese  Zwecke  lassen  sich 
in  anderer  Weise  erreichen,  und  die  Möglichkeit  liegt  vor,  Buttermilch,  das  Neben- 
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erzeugtes  der  Butterbereitung,  ohne  jeglichen  Wasserzusatz  herzustellen.    Nach  bis- 
herigem Brauch  geschieht  das  allerdings  nur  in  sehr  seltenen  Ausnahmefällen. 

Wenn  die  Butter  gefärbt  werden  soll,  so  geschieht  es  beim  Abbuttern,  Farben  de' 
indem  man  dem  Rahm  im  Butterfaß  die  Farbe  in  entsprechender  Menge  zu- 
setzt. Bei  Stallhaltung  und  Trockenfütterung  kann  das  Butterfett  vollkommen 
weiß  sein  und  die  Butter  schmalz-  oder  talgartig  erscheinen.  Solche  Butter 
ist  im  allgemeinen  nicht  beliebt,  vielmehr  wird  Butter  mit  einem  gelben 
Farbenton  vorgezogen,  doch  sind  die  Anforderungen  in  verschiedenen  Ländern 
recht  verschieden.  Im  allgemeinen  wird  haferstrohgelbe  Färbung,  in  süd- 
lichen Gegenden  jedoch  weit  dunklere,  orangegelbe  Färbung  gewünscht;  das 
Verlangen  nach  kräftig  gefärbter  Butter  ist  aber  im  Rückgange  begriffen.  Das 
Färben  der  Butter  dient  also  lediglich  der  Erleichterung  des  Handels  und 
Absatzes.   Es  wird  aus  dem  Färben  kein  Geheimnis  gemacht 

Benutzt  werden  allgemein  flüssige  Butterfarben,  welche  aus  mit  Öl  hergestellten  Butt« 
Auszügen  von  Orlean  oder  Annatto  —  einem  aus  dem  Fruchtfleisch  von  Bixa  Orellana  ,arben- 
stammenden  Präparate  —  bestehen.  Anilinfarben  sollten  zur  Herstellung  von  Butter- 
farben nicht  dienen.   Im  allgemeinen  dürfte  1  kg  gefärbte  Butter  0,25  bis  höchstens 
1,0  g  Butterfarbe  enthalten. 

Nach  den  achtziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  suchte  man  die  Ent- 
rahmungsmaschinen weiter  dahin  auszugestalten,  daß  sie  nicht  allein  die 
Trennung  der  Milch  in  Magermilch  und  Rahm,  sondern  zugleich  auch  die 
Verarbeitung  des  letzteren  auf  Butter  ermöglichen  sollten.  Derartige  Maschinen, 
die  als  „Butterzentrifugen"  bezeichnet  worden  sind,  sind  in  verschiedenen  jJJSjSJdB. 
Bauarten  auf  dem  Markte  erschienen  und  von  demselben  wieder  verschwunden, 
da  sie  sich  durchaus  nicht  bewährt  haben. 

Die  kleinen  Klümpchen  roher  Butter  werden  durch  Kneten  von  der  an- 
haftenden Buttermilch  möglichst  vollkommen  befreit.  Zweckmäßig  schöpft 
man  die  im  Butterfasse  auf  der  Buttermilch  schwimmenden  Butterkörnchen 
mit  Hilfe  eines  in  Holzrahmen  gefaßten  Roßhaarsiebes  heraus,  bringt  sie  in 
eine  Wanne  mit  reinem,  kaltem  Wasser,  wodurch  die  Buttermilch  abgespült 
wird  und  die  Butter  einen  nicht  immer,  aber  meistens  für  die  weitere  Bear- 
beitung sehr  wünschenswerten,  höheren  Härtegrad  annimmt.  Das  Wasser  muß 
klar  und  geruchlos  und  darf  nicht  alkalisch  sein.  Von  größerer  Wichtigkeit 
ist  das  Kneten  der  Butter,  welches  gegenwärtig  wohl  kaum  noch  durch  Be-  Kncu«°rdci 
arbeitung  mit  den  Händen  vorgenommen  wird.  In  kleinen  Handbetrieben 
verwendet  man  ein  Knetbrett  mit  Knetwalze,  in  Großbetrieben  den  ursprüng- 
lich aus  Amerika  zu  uns  gekommenen  Kneter  mit  umlaufendem,  runden 
Knettische. 

Auf  die  meistens  nach  dem  Rande,  sÄen  nach  der  Mitte  zu  schräg  abfallende 
Platte  wird  die  rohe  Butter  aufgebracht,  die  Platte  in  umlaufende  Bewegung  gesetzt 
und  die  Butter  unter  der  in  geringem  Abstand  übi-r  dem  Tische  angebrachten  mit  ab- 
gerundeten Rippen  versehenen  Knetwalze  hindurchgeführt.  Durch  den  Druck  der  Knet- 
walze werden  die  Butterklümpchen  vereinigt  und  von  anhaftender  Buttermilch  befreit, 
die  in  den  eingedrückten  Vertiefungen  abfließt.  Nach  dem  Passieren  der  Knetwalze 
wird  die  Butter  aufgerollt  und  nach  einer  Wendung  von  90"  wieder  unter  die  Knet- 
walze geschoben.  Das  Kneten  wird  solange  fortgesetzt,  bis  keine  Flüssigkeit  mehr 
austritt.  Bei  Benutzung  von  Wendeknetern  kommt  das  Aufrollen  und  Wenden  durch 
Handarbeit  in  Wegfall. 

Soll  die  Butter  gesalzen  werden,  so  streut  man  1  bis  3  Proz.  Salz  auf  s„*e"1.1dcr 
die  ausgewalzte  Butter  und  arbeitet  in  letztere  das  Salz  durch  weiteres  Kneten 
ein.    Die  gesalzene  Butter  bleibt  dann  in  der  Regel  24  Stunden  liegen  und 
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wird  darauf  zur  gleichmäßigen  Verteilung  des  nun  gelösten  Salzes  aufs  neue 
geknetet,  wobei  weitere  kleine  Mengen  von  Flüssigkeit  und  mit  ihr  auch  ein 
Teil  des  zugesetzten  Salzes  entfernt  werden.  F.ine  zu  weitgehende  Bearbeitung, 
durch  welche  das  Aussehen  der  Butter  leidet,  ist  zu  vermeiden.  Ungelöstes 
Salz  darf  fertig  bearbeitete  Butter  nicht  enthalten. 

Neuerdings  werden  Butterfässer  gebaut,  welche  nicht  allein  das  Ausbuttern 
des  Rahms,  sondern  auch  nach  Ablassen  der  Buttermilch  die  weitere  Bear- 
beitung und  auch  das  Salzen  der  Butter  durch  Einrichtungengestatten,  welche 
zum  Teil  fest  mit  dem  Butterfaß  verbunden  sind,  zum  Teil  mit  demselben  in 
einen  gewissen  Zusammenhang  gebracht  werden.  Diese  kombinierten  Butter- 
und Knetmaschinen  gehören  zu  der  Klasse  der  Rollbutterfässer;  sie  werden 


Fig.  "5- 

in  sehr  großen  Abmessungen  gebaut,  so  daß  sie  die  Verarbeitung  bedeutender 
Rahmmengen  gestatten,  haben  sich  nach  vorliegenden  Berichten  recht  gut 
bewährt  und  können  unbedingt  empfohlen  werden  '). 


Süßrahm- 
butter. 


PtMtttvierM 
Hülfet. 


Buttersorten. 

Im  Handel  unterscheidet  man  eingeführte  Butter  namentlich  nach  ihrer 
Herkunft,  einheimische  Butter  nach*der  Art  des  Ausgangsmaterials  und  der 
Salzung,  und  zwar  spricht  man  von  „Süßrahmbutter",  die  meist  un- 
gesalzen in  den  Verkehr  kommt,  und  von  „ungesalzener"  und  „gesalzener" 
Butter  aus  gesäuertem  Rahm.  Mild  gesalzene  Butter,  welche  als  Süßrahm- 
butter verkauft  wird,  ist  vielfach  aus  gesäuertem  Rahm  hergestellt,  wenn  auch 
vielleicht  der  Rahm  einem  ordnungsmäßig  geleiteten  Reifungsverfahren  nicht 
unterworfen  war. 

Butter,  welche  in  luftdicht  verschließbare  Blechdosen  eingedrückt  und 


1)  Weigmann,  Erfahrungen  und  Versuche  mit  den  vereinigten  Butter-  und 
Knetmaschinen;  Molkerei-Zlg.,  Hildesheini  1908,  22,  1263. 
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namentlich  dazu  bestimmt  ist,  auf  Seereisen  und  in  überseeischen  Ländern 
zur  Verwendung  zu  kommen,  wird  vielfach  als  „präservierte  Butter"  be- 
zeichnet. Tatsächlich  handelt  es  sich  um  ein  besonders  hergestelltes  Erzeugnis 
nicht,  sondern  vielmehr  um  eine  vorsichtig  ausgewählte  Butter,  welche  auf 
Grund  ihrer  Beschaffenheit  möglichst  lange  Haltbarkeit  erwarten  läßt.  Diese 
ist  nur  bei  sorgfältiger  Darstellung  und  genügender  Ausarbeitung  vorhanden 
und  wird  durch  kräftigere  Salzung  begünstigt. 

Als  b  esondere  Art  muß  die  Molkenbutter  angesehen  werden.  Bei  der  '^uiwr" 
Fabrikation  fetter  Hartkäse  ergeben  sich  als  Nebenerzeugnis  Molken,  welche 
bis  zu  1  Proz.  Fett  enthalten.  Dieses  Fett  wurde  früher  durch  Erhitzen  der 
angesäuerten  Molken  als  Vorbruch  abgeschieden  und  durch  Bearbeitung  des 
letzteren  im  Butterfasse  als  Vorbruchbutter  gewonnen.  Die  Vorbruchbultet 
stellte  ein  Streichfett  von  sehr  untergeordneter  Güte,  mangelhaftem  Ge- 
schmack und  geringer  Haltbarkeit  dar.  Gegenwärtig  bedient  man  sich  zur 
Gewinnung  des  in  den  Molken  vorhandenen  Fettes  der  Milchzentrifuge  und 
gewinnt  einen  Molkenrahm,  der  sich  in  gewöhnlicher  Weise  verbuttern  läßt. 
So  hergestellte  Molkenbutter  kann  von  sehr  guter  Beschaffenheit  und  nicht 
zu  unterscheiden  sein  von  gewöhnlicher  Butter,  der  sie  auch  in  keiner  Weise 
nachzustehen  braucht. 

Unter  der  Bezeichnung  Packbutter  kommen  Mischungen  verschiedener  Packbwter. 
Buttersorten  in  den  Handel.  Als  Zweck  derartigen  Vorgehens  wird  angegeben 
die  Herstellung  einer  Handelsware  in  mittlerer  Preislage  aus  guter  Butter  und 
solcher  von  so  mangelhafter  Beschaffenheit,  daß  sie  allein  nicfit  unterzubringen 
ist  Das  Herstellungsverfahren  besteht  darin,  daß  die  zu  mischende  Butter 
in  flachen  Stücken  in  angewärmtes  Wasser  gelegt,  darin  erweicht  und  dann 
zusammengeknetet  wird.  Bei  dieser  Behandlung  läßt  sich  so  verfahren,  daß 
die  Mischung  recht  beträchtliche  Mengen  von  Wasser  in  so  fein  verteiltem 
Zustande  zurückbehält,  daß  die  Butter  ihrem  Ansehen  nach  durchaus  nicht 
verdächtig  erscheint.  Durch  gewisse  Zusätze  ist  wohl  auch  die  Aufnahme- 
fähigkeit der  Butter  für  Wasser  noch  besonders  erhöht  worden  »). 


Untersuchung  der  Butter. 

Zur  Ermittlung  der  Zusammensetzung  der  Butter  kann  man  sich  des 
folgenden  einfachen  Verfahrens  bedienen: 

Eine  größere  Butterprobe  —  etwa  100  g  —  wird  in  eine  weithalsige  ülasstöpsel- 
f lasche  —  Pulverglas  —  von  250  ccm  Inhalt  gegeben,  das  Qlas  geschlossen  in  40° 
warmes  Wasser  gesetzt  und  darin  bis  zum  Schmelzen  der  Butter  erhalten.  Durch 
kräftiges  Schütteln  bis  zum  Erstarren  der  Butter  wird  eine  gründliche  Mischung  und 
namentlich  eine  gleichmäßige  Verteilung  des  Wassers  bewirkt.  Von  der  so  vorbereiteten 
Butter  werden  dann  etwa  5  g  in  ein  tariertes  Olaskölbchen  mit  flachem  Boden  von 
etwa  100  ccm  Inhalt  gegeben.  Zur  Verdampfung  des  Wassers  wird  das  Kölbchen  unter 
häufigem  Schwenken  auf  dem  kochenden  Wasserbade  so  lange  gehalten,  bis  Wasser- 
tröpfchen nicht  mehr  sichtbar  sind,  und  darauf  eine  Stunde  lang  im  Luftbade  bei  105° 
getrocknet.  Nach  dieser  Zeit  ist  in  der  Regel  Gewichtskonstanz  erreicht.  Der  Gewichts- 
verlust wird  als  Wasser  in  Rechnung  gestellt.  Das  im  Kölbchen  enthaltene  Fett  wird 
in  Äther  gelöst,  die  ätherische  Lösung  vorsichtig  dekantiert,  der  Rückstand  durch 
wiederholtes  Übergießen  mit  Äther  vollständig  von  Fett  befreit,  getrocknet  und  ge- 
wogen; er  bildet  die  fettfreie  Trockensubstanz.  Aus  der  ätherischen  Lösung  kann  durch 
Verdampfen  des  Äthers  das  Fett  gewonnen  und  direkt  bestimmt  werden;  in  der  Regel 

1)  Dunbar  und  Farnsteiner,  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  über  die  Nah- 
rungsmittelkontrolle in  Hamburg  bis  zum  Jahre  180.0  inkl.  37. 
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aber  wird  und  kann  man  sich  mit  der  indirekten  BiStimmung  begnügen.  Durch  Aus- 
laugen mit  Wasser  wird  das  im  Rückstand  vorhandene  Kochsalz  gelöst  und  durch 
Titration  mit  Zehntelnormal-Silbernitratlösung  bestimmt.  Fettfreie  Trockensubstaiu 
minus  Kochsalz  ergibt  die  Menge  der  fettfreien  Milchbestandteile. 

Erscheint  es  aus  besonderen  Gründen  wünschenswert,  die  Menge  der 
vorhandenen  Protcinstoffe  festzustellen,  so  wird  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl 
bestimmt  und  die  gefundene  Zahl  mit  6,35  multipliziert.  —  E.  H.  Miller1) 
gibt  eine  andere  Methode  an,  die  darauf  beruht,  daß  Formaldehyd  mit  Pro- 
teinstoffen Additionsprodukte  bildet.  Die  Arbeitsweise  ist  folgende:  ca.  10  g 
Butter  werden  auf  etwa  65 0  erhitzt,  mit  25  cem  Wasser  von  derselben  Tem- 
peratur, 1  cem  0,5  proz.  Phenolphthaleinlösung  versetzt  und  mit  ^  Alkali 

bis  zur  dauernden  Rötung  titriert.  Dann  werden  5  cem  starkes  Form- 
aldehyd zugegeben.    Die  Menge  der  hierbei  entstehenden  Additionsprodukte 

der  Formel  RcJ^h"  wird  durch  Titration  mit  2o  Sr(OH),  ermittelt 
1  cem      0,0135*5  g  Proteinstickstoff.     Zieht  man  die  Menge  der  Proteinstoffe 

und  des  Kochsalzes  von  der  Gesamtmenge  der  fettfreien  Trockensubstanz  ab,  so 
findet  man  den  Gehalt  an  Milchzucker,  Milchsäure  und  etwaigen  Fremd- 
stoffen, z.  B.  Konservierungsmitteln.  Eine  Anweisung  für  die  Untersuchung 
von  Butter  ist  vom  Bundesrat  festgestellt  und  vom  Reichskanzler  am  1.  April 
1898  bekannt  gegeben  worden2). 

Wie  weiter  oben  angegeben  wurde,  finden  gegenwärtig  zum  Färben  der 
Butter  ganz  allgemein  Orleanfarben  Verwendung;  eine  Benutzung  anderer 
Farbstoffe  ist  aber  nicht  ausgeschlossen. 

Über  den  Nachweis  von  Farbstoffen  verschiedener  Art  in  Butter  gibi 
Leeds  folgende  Vorschrift1): 

lODg  Butter  werden  in  3ooccm  Petroläthervom  sp.  Gew.  0,638  gelöst.  Im  Scheidetrichter 
wird  die  Trennung  der  Fettlösung  von  der  wäiirigen  Flüssigkeit  durch  Absetzenlassen  und 
Abziehen  der  letzteren  bewirkt.  Die  Fettlösung  wird  mehrfach  wiederholt  mit  100  can 
Wasser  gewaschen.  Die  vom  Wasser  befreite  Fettlösung  läßt  man  bei  der  dem  Gefrier- 
punkt nahen  Temperatur  15  bis  20  Stunden  stehen,  wobei  Stearin  —  Glyzeride  hoch- 
molekularer, fester  Fettsäuren  (Der  Verf.)  —  in  reichlicher  Menge  auskristallisiert. 
Die  klare,  gelbe  Flüssigkeit  wird  abgegossen,  mit  50  cem  Zehntelnormal-Kalilaugc 
durchgeschüttelt,  die  wäßrige  Flüssigkeit  von  der  ätherischen  getrennt  und  erstere 
dann  mit  verdünnter  Salzsaure  bis  zur  ganz  schwach  sauren  Reaktion  versetzt.  Es 
scheidet  sich  jetzt  der  vorhandene  Farbstoff,  mit  einer  Spur  freier  Fettsäure  ver- 
unreinigt, aus  und  er  kann  auf  einem  tarierten  Filter  gesammelt,  mit  kaltem  Wasser 
gewaschen,  getrocknet  und  gewogen  werden.  In  wenig  Alkohol  gelöst  können  mit 
den  Farbstoffen  Reaktionen  ausgeführt  werden  in  der  Weise,  daß  drei  Tropfen  der 
Lösung  mit  drei  Tropfen  der  Reagentien  zusammengebracht  werden;  die  eintretenden 
Farbenveränderungen  lassen  den  abgeschiedenen  Farbstoff  erkennen. 

Einen  anderen  Gang  zur  Abscheid ung  künstlicher  Farbstoffe  aus  Butter  und 
anderen  Fetten  schlägt  Martin«)  vor.  In  15  Teilen  Methylalkohol  werden  2  Teile 
Schwefelkohlenstoff  durch  sehr  allmählichen,  unter  leichtem  Umschütteln  erfolgenden 


1)  Analyst  iyi2,  37,  47—50;  ref.  Chan.  Centralbl.  igi2,  I,  1046  u.  1047.  —  2)  Zen- 
tralblatt für  das  Deutsche  Reich  1808,  Nr.  15.  —  3)  Leeds,  Analyst  1887,  12,  150;  ref. 
Chem.  Centralbl.  1887,  S.  1416.  -  4)  Martin,  Analyst  1887,  12,  70;  ref.  Chem.  Cen- 
tralbl. 1887,  S.  1327. 
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Zusatz  aufgelöst.  Zu  25  cem  der  Mischung  setzt  man  5  g  oder  auch  mehr  Butter, 
schüttelt  kräftig  um  und  läßt  absetzen.  Nach  1  bis  3  Minuten  ist  Scheidung  in  zwei 
Schichten  eingetreten;  die  untere  Schicht  enthä't  das  in  Schwefelkohlenstoff  gelöste  Feit, 
die  obere  besteht  aus  dem  Methylalkohol,  der  vorhandene  Farbstoffe  aufgelöst  enthält. 

Sprinkmeyer  und  Wagner«)  empfehlen  für  den  Nachweis  fremder 
Farbstoffe  in  Fetten  folgendes  Verfahren:  10  cem  geschmolzenes  Fett  werden 
in  einem  kleinen  Schütteltrichter  in  10  cem  Petroläther  gelöst;  die  Lösung 
wird  alsdann  nach  Zusatz  von  15  cem  Eisessig  kräftig  durchgeschüttelt.  Ein 
Farbstoffzusatz  wird  an  der  Gelb-  oder  Rosafärbung  des  sich  als  untere 
Schicht  absetzenden  Eisessigs  erkennbar.  Bei  nur  geringen  Farbstoffmengen 
empfiehlt  sich  ein  Einengen  der  Eisessiglösung  in  einer  Porzellanschale  auf  dem 
Wasserbade.  Die  Brauchbarkeit  des  Verfahrens  wurde  erprobt  bei  Butter, 
welche  mit  den  verschiedenen  in  Frage  kommenden  Farbstoffen  absichtlich 
versetzt  war. 

Anweisungen  zum  Nachweis  von  Konservierungsmitteln  enfhält  die  Be- 
kanntmachung des  Reichskanzlers,  betreffend  Vorschriften  für  die  chemische 
Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen  -),  und  der  „Entwurf  zu  Festsetzungen  über 
Speisefette  und  Speiseöle" 3). —  Hehn  er  hat  Fluorverbindungen  in  einer  größeren 
Anzahl  von  Butterproben  französischen  Ursprungs  nachgewiesen4).  Neben  dem 
nicht  bloß  seiner  konservierenden  Wirkung,  sondern  seiner  besonderen  Einwir- 
kung auf  den  Geschmack  zugesetzten  Kochsalz  finden  Borsäure  und  deren  Ver- 
bindungen als  Konservierungsmittel  für  Butter  die  ausgedehnteste  Anwendung; 
alle  sonstigen  Konservierungsmittel  treten  dagegen  zurück. 


Butter  als  Handelsartikel. 

/Mammen-        *^'e  Zusammensetzung  fertig  gearbeiteter  Butter  (Handelsware)  ist  zu 
»cuung    ersehen  aus  der  folgenden  Tabelle,  nach  Untersuchungen  in  den  Laboratorien 
'ebcae?crar  des  Milchwirtschaftlichen  Instituts  in  Hameln  und  der  Aylesbury-Dairy-Com- 
pany  in  London. 


Herkunft  der  Butter 

Molkerei  Hameln4) 
Schleswig-Holstein«) 
Dänemark«) 
Schweden6) 

Frankreich 6) 

ungesalzene  Butter 
Frankreich6) 

gesalzene  Butter 
Fngland6) 

Australien«) 


Zahl 
der 
Proben 

205 
51 

3S 

25 
171 

16 
100 


Wasser 

Proz. 

9,42-17,29 
Mittel  13,59 
8.39->  7Ji 
Mittel  12,31 
8,98-17,25 
Mittel  13,27 
11,78—1696 
Mittel  13,75 

nfi3-  15.98 
Mittel  13,84 
11,13-13,59 
Mitte!  12,30 
7-26-15,79 
Mittel  11,38 
9,23—13,66 
Mittel  11,55 


Fett 

Proz. 

80,12-88,54  I 
Mittel  S404  I 
78,83-89.45  ! 
Mittel  85,09 
7805-87,57 
Mittel  83,70 
78,91-85,04 
Mittel  82,89 
82,77-86,61 
Mittel  84,68 

Mittel  83,90 
81 ,59  -  90,02 
Mittel  86,89 
83.87-88,58 
Mittel  86,00 


Kochsalz 
Proz. 


0.57-2,79 
Mittel  1,20 
0,80—2,82 
Mittel  1,17 
0,71—2,39 
Mittel  1,14 
0,77-2,01 
Mittel  1,33 
0,46-2,17 
Mittel  1,38 
1,26—1,97 
Mittel  1.72 
0,02—1,59 
Mittel  0,59 
0,85-1,78 
Mittel  1,20 


0,47- 
Mittel 

o,73— 
Mittel 
1.06— 
Mittel 
1.12— 
Mittel 
0,02— 
Mittel 
1,30- 
Miitel 
000— 
Mittel 
008- 
Mittel 


2,16 

M7 
2,23 
J.43 
3.05 
1,89 
300 
2,03 

o,5» 
0,10 
2.04 
2,02 

2.44 
1.14 
2,3» 
>,25 


1)  Sprinkmeyer  und  Wagner,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1905.  9,  598.  — 
2)  Zentralblatt  für  das  Deutsche  Reich  189s,  Nr.  15,  S.  201.  —  3)  Ztschr.  f.  N;.hr.-  u. 
üenußin.  1912,  Anlage  II. —  4)  Hehner,  Analyst  1902,  27,  173;  ref.  Chem.  Centralbl. 
1902,  II,  301,  —  5)  Vieth,  Jahresberichte  des  Milchwirtschaft!.  Instituts  Hameln  für 
1897  bis  1907.  —  6)  Vieth,  Milch-Ztg.  1890,  19,  381  u.  1892,  21,  330. 
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Zu  bemerken  ist  zu  vorstehenden  Angaben,  daß  kleine  Mengen  etwa  vor- 
handener Konservierungsmittel  den  „Sonstigen  Milchbestandteilen"  zugerechnet 
sind.  —  Als  ungesalzen  ist  auch  solche  Butter  bezeichnet,  welche  mit  Salz- 
wasser gewaschen  war;  der  Salzgehalt  steigt  in  solchem  Falle  nicht  über 
0,5  Proz.  Butter  mit  0,5  bis  1  Proz.  Kochsalz  ist  als  schwach  gesalzen  zu 
bezeichnen,  und  bei  3  Proz.  und  darüber  spricht  man  schon  von  stark 
gesalzener  Butter.  —  Die  umfassendste  Zusammenstellung  von  Butteranalysen 
und  namentlich  Wasserbestimmungen  in  Butter  ist  zu  finden  in  dem  Buche: 
Martiny,  Der  Wassergehalt  der  Butter,  P.  Parey,  Berlin  1898. 

Im  Kleinhandel  erscheint  die  Butter  in  halb-  oder  einpfündigen,  besonders  Packungen, 
geformten  oder  auch  in  größeren,  rechteckigen  Stücken,  im  Großhandel  in  Kübeln 
zu  meist  50  Pfund  oder  Fässern,  sogenannten  Drittel-Tonnen,  zu  100  Pfund 
Inhalt.  In  den  D  rittein  wird  Butter  auch  zuzeiten  gelagert,  und  zwar  in  Räumen 
die  möglichst  trocken  sein,  reine  Luft  enthalten  und  nicht  über  150  warm, 
sein  sollen.  Beim  Lagern  in  Kühlräumen  sind  unter  dem  Gefrierpunkt  ugem 
liegende  Wärmegrade  zu  vermeiden.  Es  wird  behauptet,  daß  Butter,  welche 
bei  wenigen  Graden  über  dem  Gefrierpunkt  gelagert  hat,  nach  dem  Verlassen 
des  Kühlraums  eine  wesentlich  verminderte  Haltbarkeit  zeigt.  Die  hölzernen 
Buttertonnen  müssen  vor  ihrem  Gebrauch  gut  ausgewässert  und  mit  Salz 
gründlich  ausgerieben,  sowie  ferner  unter  Vermeidung  von  Hohlräumen 
namentlich  an  den  Seiten  mit  der  Butter  sorgfältig  gefüllt  werden,  wenn  das 
Auftreten  eines  sehr  verderblichen  Butterfehlers,  das  Staffigwerden,  verhindert 
werden  soll.  Für  längere  Aufbewahrung  eignen  sich  mit  guter  Glasur  ver- 
sehene Steingutgefäße,  deren  Boden  mit  einer  etwa  1  cm  starken  Salzschicht 
bedeckt  wird,  eine  gleiche  Salzschicht  wird  auch  auf  die  Oberfläche  der  Butter 
aufgebracht  und  dann  durch  Übergießen  mit  einer  starken  Salzlösung  der 
Zutritt  von  Luft  verhindert.  —  Zum  Zweck  der  Frischerhaltung  Konser- 
vierungsmittel, wie  Borsäure,  Borax,  Salicylsäure  u.  dgl.  der  Butter  ein- 
zuverleiben, ist  zwecklos  und  verwerflich. 

Ein  in  einigen  Teilen  Bayerns,  Österreichs  und  Rußlands  aus  Butter  her-  schmch- 
gestelltes  Erzeugnis  ist  die  „Schmelzbutter"  oder  das  „Butterschmalz",  welches  bu««- 
zu  Koch-  und  Backzwecken  Verwendung  findet  und  sich  vor  Butter  durch  acbm*u- 
größere  Haltbarkeit  auszeichnet.    Zu  seiner  Gewinnung  wird  Butter  bei 
Wärmegraden,  die  über  dem  Schmelzpunkt  des  Butterfetts  und  unter  dem 
Kochpunkt  des  Wassers  liegen,  geschmolzen  und  einige  Zeit  erhalten.  Dabei 
tritt  eine  Scheidung  in  drei  Schichten  ein,  nämlich  in  eine  wäßrige,  untere 
Schicht  von  beschränkter  Ausdehnung,  welche  den  größeren  Teil  der  fettfreien 
Milchbestandteile  enthält,  in  die  Hauptschicht,  bestehend  aus  dem  geschmolzenen 
und  geklärten  Butterfett,  und  in  eine  dünne,  die  Oberfläche  bedeckende 
schaumige  Schicht;  die  letztere  wird  mit  einer  Schaumkelle  entfernt.  Das 
geklärte,  von  der  unteren  Schicht  sorgfältig  getrennte  Butterfett  bildet  nach 
dem  Erstarren  das  Butterschmalz. 

Die  Menge  der  in  Deutschland  erzeugten  Butter  läßt  sich  nicht  genau  Produktion . 
angeben,  wohl  aber  annähernd  berechnen.  Die  etwa  10  Millionen  Milchkühe 
dürften  im  Jahre  rund  25000  Millionen  Kilo  Milch  geb  n,  wovon  etwa  10000 
Millionen  Kilo  zu  direktem  Verzehr  und  zur  Verarbeitung  auf  Käse  kommen 
dürften.  Nimmt  man  an,  daß  die  zur  Verarbeitung  auf  Butler  zur  Verfügung 
stehenden  15000  Millionen  Kilo  Milch  einen  durchschnittlichen  Fettgehalt  von 
3,3  Proz.  besitzen,  so  läßt  sich  die  aus  dieser  Milch  zu  erwartende  Butter- 
ausbeute unter  bestimmten  Voraussetzungen  berechnen.    Angenommen,  die 
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beim  Entrahmen  erhaltene  Magermilch  enthalte  0,15  Proz.  Fett,  die  Rahmmenge 
betrage  15  Proz.  der  verarbeiteten  Milch,  von  dem  im  Rahm  enthaltenen  Fett 
werden  97  Proz.  in  Gestalt  von  Butter  gewonnen,  und  die  Butter  besitze  einen 
f  infuhr  Fettgehalt  von  84  Proz.,  so  müssen  die  15000  Millionen  Kilo  Milch  rund 
1 1  Millionen  Zentner  Butter  geben.  Diese  Menge  ist  nicht  genügend,  den  in 
fortwährendem  Steigen  begriffenen,  inländischen  Bedarf  zu  decken.  Während 
bis  Anfang  der  neunziger  Jahre  des  vorigen  Jahrhunderts  für  Deutschland 
eine  Überschußausfuhr  an  Butter  bestand  —  das  Jahr  1890  machte  eine  Aus- 
nahme — ,  ist  seit  dem  Jahre  1895  eine  steigende  Überschußeinfuhr  zu  ver- 
zeichnen, wie  aus  nachstehender  Zusammenstellung  zu  ersehen  ist,  in  welcher 
die  Gewichte  in  Doppelzentnern  —  hkg  —  angegeben  sind. 


Jahr 


1870 


1S85 
1890 

'S3 
i8g> 

'SS 
1808 

1809 

IOOO 

1901 

1002 

1903 
IQO4 
I903 

i90'j 
1907 
ic  08 
1909 

K)10 

1911 
1912 

1QH 


Einfuhr 


Ausfuhr 


93813 
117018 
157  IX) 
17070') 
158572 
253878 
333815 
3x)7i9 

3'*>Qi7 
388110 
338488 
440  457 
414271 
553786 
555  5  30 
542  'W4 


Überschuß 
Einfuhr  Ausfuhr 


18670 

2332 
7  56o 
06410 
67  561 
91454 
131917 
14  >  189 
136681 
221  290 
325910 

352  30 
362  508 

385654 
336  207 

438  356 

412  443 

55i  265 
553  343 
539W>2 


144  700 
46  480 
74641 
97891 


I  _ 


Gctcti- 


Gesetzgebung. 

In  denjenigen  Ländern,  in  welchen  das  Molkcreiwesen  größere  Bedeutung 
besitzt,  sind  Sondergesetze  erlassen  worden,  durch  welche  der  Verkehr  mit 
Butter  und  deren  Ersatzmitteln  geregelt  wird.  Diese  Gesetze  bezwecken 
wesentlich,  den  betrügerischen  Verkauf  von  Margarine  oder  von  Mischungen 
von  Margarine  mit  Butter  als  reine  Butter  zu  unterdrücken. 
faiDwycfc  Das  deutsche  Margarinegesetz  vom  15.  Juni  18971)  verlangt  namentlich  ge- 

trennte Verkaufsstellen  für  Butter  und  Margarine  und  eine  in  die  Augen  fallende  be- 
treffende Bezeichnung  sowohl  für  die  Verkaufsstellen  für  Margarine  als  auch  für  die 
üefäße  und  Umhüllungen,  in  denen  dieselbe  feilgehalten  und  abgegeben  wird.  Es 
verbietet  die  gewerbsmäßige  Herstellung  und  Abgabe  von  Mischungen  von  Butter  mit 
Margarine.  Es  fordert  einen  Zusatz  zu  Margarine,  welcher  deren  Erkennbarkeit  er- 
leichtert. Es  gibt  den  Polizeibehörden  das  Recht,  betreffende  Verkaufs-  und  Fabrikations- 
räume zu  revidieren.  Es  ermächtigt  den  Bundesrat,  Ausführungsbestimmungen  zu  er- 


1)  Reichsgcsetzblatt  1897,  475. 
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lassen.  —  Das  letztere  ist  geschehen  durch  die  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom 
4.  Juli  1897«),  in  welcher  namentlich  bestimmt  wird,  daß  zur  Erkennbarkeit  von  Marga- 
rine der  letzteren  10  Proz.  Sesamöl,  welches  die  Furfurolreaktion  zeigt,  zugesetzt 
werden  muß. 

In  Belgien  ist  ein  verändertes  Oesetz  am  12.  August  1903  erlassen  worden;  die  w>  Belgien 
Ausfühnmgsbestimmungen  dazu  datieren  vom  20.  Oktober  1903  *)•  Das  Gesetz  legt 
die  Begriffe  „Butter"  und  „Margarine"  fest,  verbietet  das  Vermischen  von  Margarine 
mit  Butter,  verlangt  einen  Zusatz  zu  Margarine,  der  ihre  Unterscheidung  von  Butter 
erleichtert,  bestimmt  Kennzeichnung  der  Verpackungen  für  Margarine,  fordert  die  Auf- 
bewahrung, das  Feilhalten  und  den  Verkauf  von  Butter  und  Margarine  in  getrennten 
Räumen  und  gibt  den  Aufsichtsbeamten  das  Recht,  Fabrikations-  und  Verkaufsräume 
zu  betreten  und  Proben  zu  entnehmen.  In  den  Ausführungsbestimmungen  wird  als 
Erkennungsmittel  der  Margarine  ein  Zusatz  von,  die  Furfurolreaktion  zeigendem  Sesamöl 
und  von  Handelsstärke  vorgeschrieben.  Ferner  wurden  für  ver kauffähige  Butter  von 
normaler  Beschaffenheit  besondere  Eigenschaften  verlangt,  welche  durch  die  Königliche 
Verordnung  vom  21.  November  1904»)  abgeändert  sind  wie  folgt:  Als  von  anormaler 
Beschaffenheit  und  von  den  allgemeinen  Eigenschaften  abweichend  wird  diejenige  Butter 
bezeichnet,  deren  Fett  neben  einer  Reichert-Meißl-Zahl  unter  28  noch  die  eine  oder 
die  andere  der  nachfolgenden  Eigenschaften  zeigt:  eine  Refraktometerzahl  über  44  bei 
40  °,  eine  kritische  Auflösungstemperatur  in  absolutem  Alkohol  über  570,  ein  spezifisches 
Gewicht  unter  0,805  bei  ioo»,  eine  Hehner-Zahl  über  88,5,  eine  Köttstorfer-(Verseifungs-) 
Zahl  unter  222.  Solche  Butter  darf  nur  verkauft  werden,  wenn  ihre  Reinheit  durch 
amtliche  Kontrolle  ihrer  Herkunft  und  Behandlung  festgestellt  ist. 

In  ähnlichem  Rahmen  bewegen  sich  auch  die  Gesetze  und  Verordnungen,  welche  in  ^ 
Dänemark  am  22.  März  1897  bzw.  23.  Juni  und  8.  Juli  1905«),  in  England  am  23.  August 
18871),  in  Frankreich  am  16.  April  1897  und  am  23.  Juli  19076),  in  Norwegen  am 
22.  Juni  1886 '),  in  Österreich  am  25.  Oktober  1901»)  und  in  Schweden  am  11.  Oktober 
18899)  erlassen  worden  sind. 

Das  Niederländische  Gesetz  vom  13.  August  1908»°)  bestimmt,  daß  Butter 
einen  durch  Regierungsverordnung  festzusetzenden  Gehalt  an  nur  aus  der  lMden 
Milch  stammendem  Fett  besitzen  soll.  In  aus  Margarine  ausgeschmolzenem 
Fett  darf  die  Reichert-Meißl-Zahl  nicht  höher  als  10  sein.  Für  Margarine- 
fabriken wird  ein  Anmeldezwang  eingeführt.  In  einer  Margarinefabrik  darf 
Butter  nicht  oder  doch  nur  auf  Grund  besonderer,  ministerieller  Erlaubnis 
gelagert  und  von  dort  ausgeführt  werden.  In  den  Verkehr  gebrachte  Mar- 
garine muß  als  solche  deutlich  und  in  bestimmter  Weise  bezeichnet  sein. 
In  Herstellungsräumen  für  Butter  dürfen  andere  Fette  nicht  vorhanden  sein. 
Für  Butter  und  Margarine  sind  getrennte  Verkaufsräume  vorgeschrieben.  Mit 
der  Durchführung  des  Gesetzes  werden  besonders  angestellte  Beamte  beauf- 
tragt, die  befugt  sind,  die  Räume  zu  besichtigen  und  Proben  zu  entnehmen.  — 
Dieses  Gesetz  ist  insofern  bemerkenswert,  als  es  einen  Zusatz  zur  Margarine, 
welcher  die  Erkennung  der  letzteren  erleichtert,  nicht  vorschreibt,  demnach 
weniger  weit  geht  als  die  Gesetze  verschiedener  anderer  Länder  mit  be- 
deutender Butter-  und  Margarinefabrikation.  Dagegen  sind  aber  in  den  Nieder- 
landen unter  staatlicher  Aufsicht  stehende  Butterkontrollstationen  errichtet 
worden,  und  es  sind  durch  Gesetz  vom  17.  Juni  1905")  Schutzmarken  ein- 
geführt, welche  bestimmt  sind  zur  Anbringung  auf  Butter,  die  von  Mitgliedern 
einer  der  erwähnten  Butterkontrollstationen  bereitet  wird. 

1)  Reichsgesetzblatt  1897,  591.  —  2)  Veröff.  Gesundh.-Amt  1904,  28,  183  u.  209.  — 
3)  Veröff.  Gesundh.-Amt  1903,  29,  157.  —  4)  Veröff.  Gesundh.-Amt  1906,  30,  872 
u.  875.  —  5)  Lavalle,  Margarinegesetzgebung  143.  —  6)  Milch-Ztg.  t897,  26,  264  und 
Veröff.  Gesundh.-Amt  1907,  31,  948  und  1142.  —  7)  Lavalle,  Margarinegesetzgebung 
&7-  —  8)  Veröff.  Gesundh.-Amt  1902,  26,  506.  —  9)  Lavalle,  Margarinegesetzgebung 
56.  —  10)  Veröff.  Oesundh.-Amt  1909,  33,  40.  —  11)  Veröff.  Oesundh.-Amt  1905,  29, 1301. 
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Durch  andere  gesetzliche  Bestimmungen  wurden  bestimmte  Anforderungen 
an  die  Zusammensetzung  der  Butter  gestellt.  So  ist  in  Deutschland  vom 
Bundesrat  am  i.  März  1902  die  folgende  Verfügung  erlassen  worden1): 

„Butter,  welche  in  100  Gewichtsteilen  weniger  als  80  Gewichtsteile  Fett 
oder  in  ungesalzenem  Zustande  mehr  als  18  Gewichtsteile,  in  gesalzenem  Zu- 
stande mehr  als  16  Gewichtsteile  Wasser  enthält,  darf  gewerbsmäßig  nicht 
verkauft  oder  feilgehalten  werden." 
ia  England  In  England  bestimmte  das  Landwirtschaftsministerium  durch  Verordnung 
vom  22.  April  1902  2),  daß  Butter  mit  einem  Wassergehalt,  welcher  16  Proz. 
übersteigt,  als  verfälscht  zu  bezeichnen  ist 
in  Belgien  jn  Belgien  ist  durch  die  Königliche  Verordnung  vom  i8.September  1904  3) 
bestimmt,  daß  Bjitter,  welche  von  anderen  Substanzen  als  Fett  und  Salz  mehr 
als  18  Proz.  enthält,  nur  in  besonderer  Verpackung  feilgehalten  und  verkauft 
werden  darf.  Im  besonderen  muß  die  Umhüllung  folgende  deutlich  lesbare 
Aufschrift  tragen: 


Mit  Wasser  gemischte  Butter. 

Anzeige. 

Diese  Butter  enthält          Proz.  Wasser 

(Kasein,  Milchzucker).  Eine  reine  Butter  , 
enthält  davon  nicht  mehr  als  18  Proz. 


inDanemark.  in  Dänemark  ist  durch  Verordnung  vom  12.  Juli  1907 4)  bestimmt  worden, 
daß  aus  pasteurisiertem  Rahm  hergestellte  Butter  mit  einem  besonderen,  auf 
der  Außenseite  der  Verpackung  anzubringenden  Merkzeichen  versehen  sein  muß. 

Butterfett. 

Von  Dr.  M.  Siegfeld. 

uutterfett.        Die  Bestimmung  des  Gehaltes  der  Butter  an  Butterfett  ist  Seite  751 
beschrieben.    Das  Butterfett  ist  in  reinem  Zustande  für  gewöhnlich  mehr  oder 

Farb.toff.  weniger  stark  gelb  gefärbt  (siehe  S.  738).  Der  Farbstoff  der  Butter  geht  bei 
der  Gewinnung  der  unverseifbaren  Substanz  nach  A.  Börners5)  Vorschrift 
(Ausführung  siehe  Bd.  t,  Seite  261)  in  den  Atherauszug  über;  er  scheidet 
sich  zwischen  den  Cholesterinkristallen  in  kleinen,  tiefgelben,  amorphen  Klump- 
chen aus,  ist  aber  bis  jetzt  noch  nicht  näher  untersucht  worden.  Unter  dem 
Einfluß  des  Lichtes  wird  Butter  oder  ausgeschmolzenes  Butterfett  allmählich 
weiß  und  nimmt  eine  talgige  Beschaffenheit  an;  direktes  Sonnenlicht  bewirkt 
diese  Veränderung  in  wenigen  Stunden. 
Aronw.  Dem  eigenartig  angenehmen  Aroma  des  Butterfettes  verdankt  die  Butter 
ihre  Beliebtheit  als  Speisefett.  Es  wird  wahrscheinlich  hervorgebracht  durch 
Bestandteile  des  Fettes  selbst  und  durch  Substanzen,  die  während  der  Rahm- 

1)  Reichsgesetzblatt  1902,  64.  —  2)  Veröff.  üesundh.-Amt  1903,  27,  1015.  — 
3)  Veröff.  Gesundh.-Amt  1904.  28,  noo.  —  4)  Veröff.  Gesundh.-Amt  1907,  31,  1218.  — 
5)  A.  Börner,  Ztschr.  f.  Nähr  -  u.  Oenußm.  1898,  1,  32—13. 
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reifung  durch  Mikroorganismen  gebildet  werden  (vgl.  auch  S.  745).  Weig- 
mann1)  hat  umfangreiche  Untersuchungen  über  das  Butteraroma  angestellt 

Beim  Aufbewahren  ändert  die  Butter  schneller  als  andere  Fette  ihre 
chemische  Zusammensetzung  und  nimmt  einen  unangenehmen,  „ranzigen"  Rawiduar 
Geruch  und  Geschmack  an.  Über  die  Ranzidität  sei  außer  der  Abhandlung 
in  Band  I,  S.  145—152  noch  folgendes  bemerkt:  Das  Ranzigwerden  pflegt 
von  einer  Zunahme  der  freien  Säuren  begleitet  zu  sein.  Freie  Säuren  sind 
schon  in  frischem  Butterfette  in  geringen,  wechselnden  Mengen  enthalten  und 
anscheinend  für  das  Zustandekommen  des  Butteraromas  notwendig;  für  100  g 
Fett  sind  in  der  Regel  nicht  mehr  als  1— 2ccm  Normallauge  zur  Neutralisation 
erforderlich.  In  ranziger,  überhaupt  alter  Butter  pflegt  ihre  Menge  wesent- 
lich größer  zu  sein,  doch  sind  sie  nicht  hauptsächlich  die  Ursache  der  Ranzig- 
keit Das  Ranzigwerden  ist  ein  außerordentlich  komplizierter  und  in  jedem 
einzelnen  Falle  anders  verlaufender  Vorgang,  über  dessen  Ursachen  und  Ver- 
lauf die  Ansichten  weit  auseinander  gehen. 

Als  Ursache  nehmen  einige  Forscher  (Duclaux5),  Scala*))  vorwiegend  rein  Ursache  der 
chemische  Vorgänge  an,  z.  B.  eine  selbsttätige  Zersetzung  der  Olyzeride,  die  unter  ftwuUHH, 
dem  Einfluß  von  Sauerstoff,  Kohlensäure  oder  Wasser  vor  sich  geht  und  durch  Licht  be- 
schleunigt wird;  andere  (Eich  holz4),  Amthor5),  Rein  mann  •))  legen  den  Hauptwert  auf 
die  Einwirkung  von  Bakterien.  Wahrscheinlich  aber  ist,  daß  beide  Momente  zusammen- 
wirken. Eingehende  und  sehr  lehrreiche  Versuche  über  den  Einfluß  besonders  von 
Luft,  Licht  und  Feuchtigkeit  einerseits  und  von  Bakterien  andererseits  auf  Butterfett 
hat  Orla  Jensen')  angestellt.  Diese  ergaben  unter  anderem,  daß  das  Licht  die  Oxy- 
dationsvorgänge befördert,  die  Bakterien  dagegen  hemmt,  bez.  abtötet.  Das  Sauer- 
werden wird  vorwiegend  durch  Bakterien  bewirkt,  sterilisierte  Butter  wird  nur  wenig 
sauer.  H.  Wagner,  R.  Walker  u.  Ostermann»)  stellten  ein  Ranzigwerden  der 
Butter  durch  bloße  längere  Belichtung  bei  Luftabschluß  fest.  Bezüglich  des  Verlaufs 
des  Ranzigwerdens  sind  die  Meinungen  nicht  weniger  geteilt.  Z.  B.  fand  Corbetta») 
eine  Zunahme  der  flüchtigen  Fettsäuren.  Besana10)  aber  eine  Abnahme.  Und 
Spallanzani «)  konstatierte  bei  Luftabschluß  eine  Zunahme,  bei  Luftzutritt  eine  Ab- 
nahme. M.  Siegfeld11)  fand,  daß  nach  3  monatlicher  Belichtung  bei  Luftzutritt  das 
Gewicht  des  Butterfetts  um  1  Proz.  ab,  das  der  darin  enthaltenen  Ölsäure  aber  um 
2V3  Proz.  zugenommen  hatte.  Swaving'*|  fand  bei  nicht  ausgeschmolzenen  Butter- 
proben eine  Abnahme  der  R.-M.-Z.,  bei  ausgeschmolzenem  Butterfett  eine  Zunahme. 
Während  Duclaux»)  die  freie  Säure  in  ranziger  lütter  als  Buttersäure  anspricht,  fand 
Hanus14),  daß  die  Hauptmengen  der  freien  Säuren  nichtflüchtig  sind  usw. 

Man  kann  das  Ranzigwerden  der  Butter  zusammenfassen  als  eine  Summe 
von  hydrolytischen  Spaltungen  und  Oxydationsvorgängen.  Hierbei  entstehen 
erstens  freie  Säuren,  und  zwar  außer  den  Fettsäuren  der  Butter  auch  andere, 
die  sich  durch  Oxydation  der  Ölsäure  bilden,  wie  Kohlen-  und  Ameisensäure 
(Duclaux^),  Scala3)).  Außerdem  bilden  sich,  und  zwar  wesentlich  durch 
Oxydation  des  Glyzerins,  Aldehyde  und  Ketone (A.  Schmidt ,5),  Scala3))  ferner 

1)  Weiginann,J.-B.  d.  Vers.-Stat.  f.Molk.-Wesen,  Kiel  1895/1896;  vgl.  auch  Milchztg. 
i8o6,25,  793.  —  2)Duclaux,MiIchztg.  1886, 15,  482.  —  3)ScaIa,  Staz.  sperim.  agr.  italiane 
1898, 30, 613;  ref.  Chem  Centralbl.  1898, 1,439.  —  4)  Eichholz,  Inaug.-Diss.  Berlin  1901. 
—  5)  Amthor,  Ztschr.  f.  analyt.  Chem.  1899,  38,  10.  —  6)  Rcinmann,  Centralbl.  f. 
Bakter.,  II.  Abt.  1900,  6,  131,  209.  —  7)  Orla  Jensen,  MoIk.-Ztg.  Berlin  1901,  11,  49$.  — 
8)  H.  Wagner,  R.  Walker  u.  H.  Ostermann,  Ztschr.  f.  Nähr-  u.  Genußm.  1913, 
25,  704.  —  9)  Corbetta,  Milchztg.  1890,  19,  325.  —  10)  Besana,  J.-B.  f.  Agr.-Chem. 
N.-F.  1890, 13.760.  —  11)  M.  Siegfeld,  Ztschr.  f.  Nähr.-  u.  Oenußm.  1909,  18,  477.  — 
12)  Spallanzani,  Milchztg.  1889,  18,  461.  —  13)  Swaving,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oe- 
nußm. 1898,  1,  759.  —  14)  Hanus,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1900,  3,  324.  — 
15)  A.  Schmidt,  Schweiz.  Wochenschr.  f.  Chem.  1899,  37,  452. 
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Alkohole  und  Ester  (Amthor1)).  Diese  Körper  sind  aber  wesentlich  die 
Träger  des  kratzenden,  ranzigen  Geschmacks  (A.  Schmidt2),  Marx7).  Je 
nach  den  Bedingungen,  denen  die  Butter  ausgesetzt  ist  und  je  nach  den 
Mikroorganismen,  die  darin  enthalten  sind,  gehen  die  einzelnen  Zersetzungen 
mit  verschieden  großer  Energie  vor  sich.  Eine  Butter  kann  stark  sauer  sein, 
ohne  als  ranzig  zu  erscheinen,  und  umgekehrt. 

Bestandteile. 

lVi^PuttPi'  ^as  Butterfett  besteht  der  Hauptmenge  nach  aus  Glyzerinestern  der 
fette«.  Palmitinsäure,  Myristinsäure  (Hei  ntz3))  und  Ölsäure.  Außerdem  aber  ent- 
hält es,  und  dadurch  unterscheidet  es  sich  von  fast  allen  anderen  Fetten, 
einen  beträchtlichen  Prozentsatz  von  niedrig  molekularen  Fettsäuren.  Von 
diesen  ist  die  wichtigste  die  Buttersäure  (ChevreuiH)).  Nächst  dieser  sind 
zu  erwähnen  die  Kapronsäure  (ChevreuiM)),  die  Kaprylsäure  (Lerch1)), 
die  Kaprinsäure  (Chevrcuil4))  und  die  Laurinsäure. 

Außerdem  soll  es  Arachinsäure  (Heintz»),  Wein*))  enthalten,  nach  Siegfelds 
Untersuchungen  liegt  jedoch  kein  Anhaltspunkt  für  das  Vorkommen  einer  so  hoch- 
molekularen Säure  im  Butterfett  vor.  Nicht  sicher  nachgewiesen  sind  ferner  die 
Ameisensäure,  Essigsäure  und  Propionsäure. 

Die  Stearinsäure  ist  nicht,  wie  man  bisher  allgemein  annahm,  ein  Haupt- 
bestandteil des  Butterfettes.  Nach  den  Untersuchungen  von  Hehner  und  Mitchell7), 
Siegfeld»)  und  Fleischmann  und  Warmbold»)  fehlt  sie  wahrscheinlich  ganz  oder 
kommt  doch  nur  in  ganz  geringfügigen  Mengen  vor.  Ebenso  ist  die  Palmitinsäure 
nicht  in  so  großer  Menge  vorhanden  ,ü),  wie  man  bisher  annahm.  Dagegen  ist  die 
Myristinsäure  nicht,  wie  man  ebenfalls  früher  annahm,  in  „Spuren"  darin  enthalten, 
sondern  ist  als  einer  der  Hauptbestandteile  anzusehen. 
Gemischte  Daß  die  Butter  sogenannte  „gemischte  ülyzeride"  enthält"),  ist  wahrscheinlich 
ciyaeride.  (vgl.  Bd.  I,  S.  30—  31).  Blyth  und  Ro bertson  ")  wollen  aus  Butterfett  das  Palmito- 
oleobutyrin  gewonnen  haben,  doch  lassen  sich  nähere  Angaben  darüber  nicht  finden, 
und  die  Isolierung  gerade  dieses  Qlyzerids  ist  sehr  wenig  wahrscheinlich.  Bell") 
konnte  mit  heißem  Alkohol  nur  einen  Teil  der  Glyzeride  der  flüchtigen  Fettsäuren 
neben  Qlyzeriden  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  in  Lösung  bringen,  während  zugesetztes 
Tributyrin  sich  vollständig  ausschütteln  ließ.  Außerdem  macht  Richmond")  darauf 
aufmerksam,  daß  es  möglich  sein  müßte,  das  Tributyrin  durch  Destillation  unter  ver- 
mindertem Druck  zu  gewinnen;  dies  gelingt  jedoch  nicht.  C.  Amberger11)  erhielt 
durch  fraktionierte  Kristalisation  je  nach  der  Butlersorte  als  schwerstlöslkhes  Glyzerin 
Tristearin,  Palmitodistearin,  Stearodipalmitin. 

Die  Bellschen  Versuche  hat  Siegfeld  wiederholt.  Er  setzte  zu  Rindertalg 
5  Proz.  Tributyrin  und  konnte  durch  einmaliges  Auskochen  mit  dem  doppelten  Volumen 
Alkohol  86  Proz.  der  zugesetzten  Menge  in  Lösung  bringen.  Bei  der  gleichen  Be- 
handlung von  Butterfett  dagegen  gingen  in  zwei  Versuchen  mit  verschiedenen  Butter- 
fettproben folgende  Mengen  in  Prozenten  der  vorhandenen  Säuren  in  Lösung: 

1)  Amthor,  Ztschr.  f.  analyt  Chem.  i8yq,  38,  10.  —  2)  Marx,  Chem.  Rev.  1898, 
5,  209.  —  3)  Heintz,  Ann.  88,  300,  zit.  n.  Fleischmann.  —  4)  Chevrcuil,  Rech, 
s.  I.  corps  gras  d'orig.  anim.,  Paris  1823;  zit.  n.  Fleischmann.  —  5)  Lerch,  Ann. 
49,  212,  zit.  n.  Fleisch  mann.  —  6)  Wein,  Inaug.-Dissert.  Erlangen  1876.  —  7)  Hehner 
und  Mitchell,  Journ.  Am.  Chem.  Soc.  1897,  19,  32.  — 8)  Sicgfcld,  Milchw.  Zentralbl. 
1907,  3,  288;  1908,  4,  250;  Chem.-Ztg.  1908,  32,505.  —  9)  Fleischmann  und  Warm- 
bold, Ztschr.  Biologie  1907,  50,  375-  —  10)  M-  Siegfeld,  Chem.  Ztg.  1908,  23.  5056. 
—  11)  Vgl.  z.B.  Kreis  und  Hafner,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1904,  7,  641.  — 

12)  Blyth  und  Robertson,  Chem.-Ztg.  1889,  13,  128,  zit.  n.  Kreis  u.  Hafner.  — 

13)  Bell,  Analyse  u.  Verfälschung  d.  Nahrungsmittel  Ii.  Bd.  1885; —  zit.  Holde,  Mitt 
aus  den  Versuchs-Anstalten  Berlin  1902,  20,  63.  —  14)  Richmond.  Dairy  Chemistry, 
S.  35-  —  »5)  C.  Amberger,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1913,  28.  65. 
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I 

Flüchtige,  lösliche  Säuren .  .  5,52 
Flüchtige,  unlösliche  Säuren  .  5,53 

Ölsäure  3.6? 

Feste,  nichtflüchtige  Säuren  .  3-53 


II 

7,56 
6,15 
3,85 
4.13 


Proxeniige 
Zusammen  - 


Von  den  Olyzeriden  der  flüchtigen  Säuren  ist  also  nur  wenig  mehr  in  Lösung 
gegangen  als  von  den  nichtflüchtigen.  Sie  können  daher  nur  zu  einem  sehr  geringen 
Anteil  in  Form  einfacher  Triglyzeride  vorhanden  sein.  Das  Butterfett  ist  also  im 
wesentlichen  als  ein  aus  gemischten  Olyzeriden  bestehendes  üemenge  anzusehen. 

Die  Trennung  der  einzelnen  Fettsäuren  voneinander  bietet  große  Schwie- 
rigkeiten (vgl.  Bd.  1,  S.  32  ff.,  228  ff.),  daher  sind  die  Angaben  über  den  Ge- 
halt des  Butterfettes  an  einzelnen  Säuren  überaus  dürftig;  er  beträft: 


Mittel  aus  mehreren  Analysen 

Du-         Vio-  Spallan- 
claux3)  |  lette')  zani4) 

Einzelne  Analysen 
Bro™ei>:  foed".) 

25  Proben 
aus  verschie- 
denen Welt- 
teilen 
Orla  Jen- 
sen') 

Buttersäure  .  4.20  Proz. 
Kapronsäure  !  2,53  ,, 
Kaprylsäure  \  ' 
Kapnnsäurel     '5  " 

4,32  Proz. 

2,00 

2,60  „ 

3,80  Proz. 
0,81  „ 

0,25  ., 

5,45  Proz. 
2,09  „ 
0,49 
0,32  „ 

1,5  Proz. 
2,0  ., 

o,5  .. 
2,0  „ 

16,7  bis 
27.0 

4.4  bis 
11,7 

cem-ü 

10 

Lauge  a. 
5  g  fett. 

Die  Zahlen  der  ersten  fünf  Spalten  dürften  wegen  der  Unvollkommen- 
heit  der  früher  angewandten  Methoden  nicht  ganz  genau  sein. 

Die  Ölsäure  berechneten  Klein  und  Kirsten7)  im  Butterfett  einzelner 
Kühe  aus  der  Jodzahl  unter  Berücksichtigung  des  von  dem  Cholesterin  ab- 
sorbierten Jods  zu  32,31  bis  50,68  Proz.  des  Fettes. 

Cholesterin  ist  ein  integrierender  Bestandteil  des  Butterfettes,  wahr- 
scheinlich in  Form  von  Fettsäureestern  (vgl.  Bd.  I,  S.  98,  261—269).  Seine 
Menge  (Rohcholesterin)  wurde  von  A.  Börner*)  in  7  Proben  zu  0,31 16  bis 
0,4066  Proz.,  von  A.  Kirsten3)  in  37  Proben  zu  0,35  bis  0,51  Proz  gefunden. 
Das  Rohcholesterin  aus  Butterfett  ist  weniger  rein  als  das  aus  tierischen 
Fetten;  es  wird  durch  den  oben  erwähnten  Farbstoff  sowie  durch  ölige  Sub- 
stanzen verunreinigt;  daher  mag  es  wohl  kommen,  daß  E.  Salkowski 10),  der 
zuerst  die  Verschiedenheit  des  Cholesterins  in  den  tierischen  und  des  Phyto- 
sterins  in  den  pflanzlichen  Fetten  erkannte,  für  das  Cholesterin  aus  Butterfett 
einen  um  50  zu  niedrigen  Schmelzpunkt  fand.  A.  Börner  wies  dagegen 
nach,  daß  es  das  gewöhnliche  Cholesterin  ist,  was  auch  zahlreiche  Nach- 
prüfungen der  Böm ersehen  Arbeiten  bestätigten  (vgl.  auch  Bd.  I,  S.  98). 

Lecithin  (vgl.  Bd.  I,  S.  110)  ist  von  Schmidt-Mülheim")  als  Bestandteil  des  Lecithi» 
Butterfettes  angegeben  worden,  und  zwar  zu  0,15  bis  0,17  Proz.;  nach  Wrampel- 
meyer")  soll  es  nur  den  zehnten  Teil  dieser  Menge  betragen    Auch  A.  Börner*) 


1)  Orla  Jensen,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1005,  10,  265.  —  2)  Duclaux, 
Le  Lait,  Paris  1894,  S.  313.  —  3)  Violette,  Soc.  Chem.  Ind.  1890,  1157.  —  4)  Spal- 
lanzani,  Stag.  sperim.  agr.  Italiar.a  1890,  23,  417—433;  ref.  Chem.  Centralbl.  1890,  II, 
i°3-  —  5)  Browne,  J.  Amer.  Chem.  Soc.  1900,  22,  612,  807.  —  6)  Kocfoed,  Bull,  acad 
Dan.  »8qi.  —  7)  Klein  und  Kirsten,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1903,  6,  152  — 
8)  A.  Börner,  Ztschr.  f.  Nahr-  u.  Oenußm.  1898,  1,  86.  —  9)  A.  Kirsten,  Ztschr. 
f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  833.  —  10)  E.  Salkowski,  Ztschr.  f.  analyt.  Chem. 
1887,26,  557.  —  11)  Schmidt-Mülheim,  Pflügers  Archiv  30.  381.  —  12)  Wram- 
pelmeyer.  Landwirtsch.  Versuchsst.  Berlin  1893.  42.  437 
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schließt  auf  das  Vorhandensein  von  Lecithin  im  Butterfett  daraus,  daß  er  beim  Um- 
kristallisieren von  Rohcholesterin  aus  heißem  Alkohol  noch  vor  der  Ausscheidung  der 
Cholesterinkr istalle  zahlreiche  Flocken  erhielt,  die  sich  nach  dem  Abfiltrieren  und  der 
Oxydation  mit  rauchender  Salpetersäure  als  phosphorsäurehaltig  erwiesen  •).  Dagegen 
stellte  Jäckle2)  fest,  daß  das  Lecithin  in  allen  Fetten  nur  in  verschwindenden  Mengen 
vorkommt  und  nur  als  zufällige  rBestandteil  anzusehen  ist.  Butterfett  fand  er  in 
vier  Fällen  vollkommen  lecithinfrei,  in  drei  weiteren  Fällen  fand  er  0,0035,  0,0040  und 
0,0135  Proz.  In  Übereinstimmung  mit  Jäckles  Angaben  erhielt  Verf.  auch  bei  An- 
wendung von  200  g  Butterfett  in  mehreren  Fällen  nur  eine  kaum  wahrnehmbare  Phos- 
phorsäurereaktion. 

»uchungrd«  Untersuchung  des  Butterfettes. 

Butterfeite». 

Allgemeine  Methoden. 

Für  die  Untersuchung  des  Butterfettes  und  die  Prüfung  auf  Verfälschung 
ist  die  Bestimmung  der  Reichert-Meißlschen  Zahl  (vgl.  Bd.  I,  S.  219)  die 
weitaus  wichtigste,  weil  sie  die  Feststellung  des  charakteristischsten  Bestand- 
teils, der  flüchtigen  Fettsäuren,  zum  Ziel  hat.  Außerdem  werden  noch  zahl- 
reiche andere  in  der  Fettanalyse  übliche  Methoden  angewendet,  von  denen 
die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  (Bd.  1,  S.  308),  des  Schmelzpunktes, 
des  Erstarrungspunktes  (Bd.  I,  S.  318),  der  Refraktometerzahl  (Bd.  I,  S.  331 
bis  339),  der  Verseifungszahl  (Bd.  I,  S.  208),  der  Jodzahl  (Bd.  I,  S.  211),  der 
mittleren  Molekulargewichte  der  nichtflüchtigen,  flüchtigen  löslichen  und 
flüchtigen  unlöslichen  Fettsäuren  (Bd.  1,  S.  229)  und  die  Phytosterinacetat- 
probe  (Bd.  1,  S.  265)  hervorzuheben  sind.  Auch  die  Hehnersche  Zahl  (Bd.  I, 
S.  222)  wird  immer  noch  häufig  bestimmt. 

Die  große  Anzahl  von  Methoden,  die  auf  der  Feststellung  mehr  oder 
weniger  äußerlicher  oder  unsicherer  Merkmale  beruhen,  wie  z.  B.  klares  oder 
trübes  Schmelzen,  Löslichkeit  in  verschiedenen  Lösungsmitteln,  Härte  des 
Fettes,  kann  als  belanglos  hier  übergangen  werden. 


Polenske-Zahl. 

Poietwke-z  Dagegen  hat  in  neuerer  Zeit  Polenske1)  eine  Spezialmethode  für  die 
Untersuchung  des  Butterfettes  ausgearbeitet,  die  wohl  eine  gewisse  Beachtung 
verdient,  wenngleich  sie  ihren  Zweck,  einen  sicheren  Nachweis  von  Kokosfett 
zu  ermöglichen,  nicht  erfüllt. 

Die  Methode  von  Polenskeberuhtauf  der  Bestimmung  der  flüchtigen, 
unlöslichen  Fettsäuren;  sie  wird  in  Verbindung  mit  der  Bestimmung 
der  R.-M.-Z.  ausgeführt.  Letztere  ist  in  Bd.  I,  S.  2 1  g ff.  ausführlich  beschrieben. 

Die  Polenskesche  Vorschrift  lautet  wie  folgt:  „In  üblicher  Weise  werden  5  g 
klar  filtriertes  Butterfett,  20  g  Glyzerin  und  2  cem  Natronlauge  1 :  t  in  einem  300  cem- 
Kolben  von  Jenaer  Olas  verseift.  Die  Seife  wird  in  00  cem  vorher  ausgekochtem 
Wasser  gelöst.  Diese  Lösung  muß  vollständig  klar  und  fast  farblos  oder  nur  schwach 
gelblich  gefärbt  sein.  Alle  vertalgten  und  ranzigen  Fette,  die  eine  braune  Seifenlösung 
geben,  sind  daher  von  der  Untersuchung  auszuschließen.  Die  auf  etwa  50"  erwärmte 
Seifenlösung  wird  zuerst  mit  50  cem  verd.  Schwefelsäure  (25  cem  HiSO.  in  1  1),  als- 
dann mit  einer  Messerspitze  voll  groben  Bimssteinpulvers  versetzt  und  nach  sofortigem 
Verschluß  des  Kolbens  der  Destillation  unterworfen.   Es  ist  sehr  zweckmäßig,  die 


t)  Bei  der  Behandlung,  der  die  Fette  zum  Zwecke  der  Gewinnung  des  Choleste- 
rins unterworfen  werden,  wird  etwa  vorhandenes  Lezithin  zweifellos  quantitativ  verseift. 
Der  Verf.  —  2)  Jäckle,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  1068.  —  3)  Polenske, 
Arb.  a.  d.  Gesundheitsamt  Berlin  1004,  20,  545:  Zts;hr  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1004, 
7.  273 
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Flamme  schon  vorher  so  zu  regulieren,  daß  das  Destillat  von  uoccm  innerhalb  19 
bis  21  Minuten  erhalten  wird.  Die  Kühlung  ist  so  einzurichten,  daß  das  Destillat  mit 
einer  Temperatur  von  20— 230  abtropft.  Sobald  das  Destillat  die  Marke  1 10  der  Vor- 
lage erreicht  hat,  wird  zunächst  die  Flamme  entfernt  und  darauf  die  Vorlage  sofort 
durch  einen  Meßzylinder  von  25  ccm  Inhalt  ersetzt."  Da  die  Größen-  und  Formver- 
hältnisse der  Apparate  auf  das  Ergebnis  von  Einfluß  sind,  hat  Polenske  diese  ganz 
genau  vorgeschrieben,  ihre  Ausmessungen  gehen  am  besten  aus  nebenstehender  Zeich- 
nung hervor,  welche  der  Polenskeschen  Abhandlung  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amt 
1904,  20,  545)  entnommen  ist.  Nach  10  Minuten  langem  Abkühlen  auf  15°  und  Be- 
obachtung des  Aggregatzustandes  der  ungelösten  Säuren  wird  das  durchgemischte 
Destillat  durch  ein  Filter  von  8  cm  Durchmesser  in  einen  trockenen  Kolben  filtriert. 
In  100  ccm  des  Filtrats  wird  die  R.-M.  Z.  bestimmt.  Das  Filter  wird  dann  dreimal 
mit  je  15  ccm  Wasser,  welches  vorher  zum  Ausspülen  des  Meßzylinders,  des  Kühlers 
und  der  Vorlage  benutzt  war,  gewaschen  und  dies  wird  dreimal  mit  je  15  ccm  neu- 
tralem, 90prozentigem  Alkohol  wiederholt.  Die 
alkoholischen  Filtrate  werden  vereinigt  und  die 
darin  enthaltenen  Fettsäuren  nach  Zusatz  von 
3  Tropfen  Phenolphtaleinlösung  mit  Zehntel- 
normal-Barytlösung titriert" 

Die  Anzahl  der  verbrauchten  ccm  Lauge 
nannte  Polenske  die  „neue  Butterzahl  (n.  B.-Z.)"; 
für  diesen  Ausdruck  hat  sich  die  Bezeichnung 
„Polenskesche  Zahl  (P.  Z.)"  eingebürgert.  Die 
Bestimmung  ist  nicht  besonders  genau,  da  nach 
Polenskes  Vorschrift  nur  rund  die  Hälfte  der 
gesamten  flüchtigen,  unlöslichen  Fettsäuren  ge- 
wonnen wird '). 

W.  Arnold1)  gibt  verschiedene  Angaben, 
die  bei  Bestimmung  der  Polenskeschen  Zahl 
unbedingt  eingehalten  werden  müssen.  Bei  der 
Destillation  darf  der  Kolben  nicht  über  einem 
Eisendrahtnetz  erhitzt  werden;  dies  geschieht  am 
besten  über  einem  Asbestteller.  Wesentlich  ist 
auch  die  Oröße  der  Flamme,  die  Art  der  Er- 
hitzung, die  Verwendung  von  Bimstein  in  Pulver- 
form und  von  genau  20 ccm  Glyzerin.  Schließlich 
ist  darauf  zu  achten,  daß  genau  no  ccm  ab- 
destilliert werden.  Bei  Befolgung  dieser  Angaben 
werden  durchaus  befriedigende  Werte  erhalten. 

Die  P.  Z.  hat  nicht  die  Hoffungen  er-  f-jg.  ,jf,. 

füllt,  die  man  auf  sie  gesetzt  hat,  denn  die 

Butter  wechselt  je  nach  der  Fütterung  der  Milchkühe  zu  sehr  in  ihrer  Zu- 
sammensetzung, so  daß  eine  P.  Z.,  die  außerhalb  der  von  Polenske  angegebenen 
Grenzen  lie.ut,  noch  kein  Beweis  für  eine  Verfälschung  der  Butter  ist. 

Verschiedene  sonstige  Vorschläge. 

Polenske3)  machte  die  Beobachtung,  daß  bei  den  Fetten  der  Unterschied  zwischen 
Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  —  die  sogenannte  „Polenskesche  Differenzzahl" 
sich  innerhalb  enger,  für  jedes  Fett  charakteristischer  Grenzen  bewegt.  Zu  diesem 
Zweck  ist  es  allerdings  nötig,  die  beiden  Punkte  genau  zu  definieren  und  immer  die 
gleiche  Apparatur  zu  benutzen.  Dies  hat  Polenske  in  seiner  Arbeit  festgelegt.  Im 
Laufe  der  Zeit  stellte  sich  jedoch  heraus,  daß  die  Differenzzahl  wohl  zur  Untersuchung 
anderer  Fette,  nicht  aber  von  Butter  geeignet  ist,  da  eben  die  Butter  bei  abnormer 
Fütterung  der  Milchkühe  eine  abnorme  Zusammensetzung  besitzt.    In  Arbeiten  von 

0  Vgl-  M.  Siegfeld,  dient.  Ztg.  1907,  31, 511;  Ders.,  Zeitschr.  f.  Nahr-  u.  Genußm. 
1912,  24,  453.  —  2)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1912,  23,  389.  -  3)  Arb.  a.  d.  Kaiserl. 
Ges.-Amt  1907.  26,  444. 
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K.  Fischer  u.  K.  Alpers1),  H.  Lührig  u.  A.  Sartori1)  u.  von  M.  Fritzsche5) 
wird  eingehend  der  Wert  der  Pol ensk eschen  Differenzzahl  besprochen,  und  ihre 
theoretischen  Grundlagen  in  einer  Abhandlung  von  A.  Börner4)  u.  R.  Limprisch. 

Neben  den  bisher  beschriebenen  verhältnismäßig  einfachen  Prüfungsmethoden 
wurde  in  den  letzten  Jahren  eine  ganze  Anzahl  neuer  Methoden  zur  Untersuchung 
des  Butterfettes  beschrieben;  es  kann  aber  nicht  verschwiegen  werden,  daß  sie  ebenso- 
wenig wie  die  anderen  imstande  zu  sein  scheinen  ihren  Zweck  vollständig  zu  erfüllen, 
wohl  aber  zum  Teil  recht  umständlich  und  zeitraubend  sind  und  die  ohnehin  schon 
zahlreichen  Konstanten  in  der  Fettchemie  ziemlich  zwecklos  beträchtlich  vermehrt 
haben. 

Paal  u.  Am  berger ')  destillieren  die  Fettsäuren  im  Wasserdampfstrom,  fällen  im 
Destillat  die  höher  molekularen  Säuren  —  Capryl--  Caprin-  u.  Laurinsäure  —  als  Zink- 
oder Cadmiumsalze  und  bezeichnen  die  Anzahl  Milligramme  unlöslichen  Salzes  aus  5  g 
Fett  als  „Zink-  bezw.  Cadmiumzahl".  Um  genaue  Resultate  zu  erzielen,  hat  die 
Wasserdampfdestillation  mit  der  angegebenen  Apparatur  genau  nach  der  Vorschrift 
zu  geschehen. 

Verfälschungen  unter  20  Proz.  lassen  sich  nur  bei  gleichzeitiger  Bestimmung  der 
anderen  Zahlen  nachweisen. 

H.  Lührig6)  u.  J.  Prescher7)  haben  die  obige  Arbeit  nachgeprüft  u.  erblicken 
in  ihr  eine  willkommene  Bereicherung  der  Fettanalyse. 

E.  Ewers8)  stellt  die  Magnesiumsalze  der  Fettsäuren  dar.  Die  Fettsäuren  der 
wasserlöslichen  Magnesiumsalze  zerlegt  er  durch  Ausschütteln  mit  Petroläther  in  2  Teile 

und  bezeichnet  die  Anzahl  cem  iL  Lauge,  die  zur  Neutralisation  der  petrolätherlöslichen 

Fettsäuren  aus  4  g  Fett  erforderlich  sind,  als  „Petroläthermagnesiumzahl",  und 

als  „Destillatmagnesiumzahl"  die  Anzahl  cem  Jl  Lauge,  die  zur  Neutralisation 

der  in  Petroläther  nicht  löslichen,  flüchtigen  Fettsäuren  aus  den  löslichen  Mgsalzen 
von  4  g  Fett  nötig  sind.  Die  Summe  beider  Zahlen  nennt  Ewers  Qesamtma- 
gnesiumzahl.  Die  Differenz  von  D.  M.  Z.— P.  M.  Z.  soll  nach  Ewers  bei  jedem  Fett 
einen  charakteristischen  Wert  haben. 

C.  Am  berger»)  u.  F.  Nockmann l0)  kommen  jedoch  auf  Grund  ihrer  Arbeiten 
ZU  dem  Schluß,  daß  auch  die  Ewersschen  Konstanten  nicht  in  allen  Fällen  zuver- 
lässig sind. 

Pendler")  hat  zwei  Verfahren  ausgearbeitet,  deren  erstes  zu  erwähnen  sich  er- 
übrigt, da  es  nur  für  die  Untersuchung  von  Schweinefett  geeignet  ist  Nach  dem 
anderen  Verfahren  wird  das  Fett  in  die  betreffenden  Äthylester  übergeführt  und  von 
50  g  derselben  unter  genau  festgelegten  Bedingungen  die  bis  3000  flüchtigen  Bestand- 
teile abdestiliert.  Die  Anzahl  der  cem  Destillat  bezeichnet  der  Verfasser  als  „Destillat- 
zahl";  dieselbe  bewegt  sich  in  ziemlich  engen  Grenzen  und  gestattet  nach  Angaben 
des  Verfassers  .den  Nachweis  von  mehr  als  10  Proz.  Verfälschungen  in  der  Butter. 
A.  Hepner")  unterzieht  die  Fendlersche  Arbeit  einer  Kritik  und  kommt  zu  dem 
Schluß,  daß  die  erprobten,  alten  Verfahren  die  gleichen  Dienste  leisten. 

Qualitative  Reaktionen. 

rJftione'n  Von  qualitativen  Reaktionen  werden  hauptsächlich  angewendet  die  Hai- 
phensche  auf  Baumwollsaatöl  (Bd.  I,  S.  281)  und  die  Baudouinsche  und 
Soltsiensche  auf  Sesamöl  (Bd.  I,  S.  279—280).  Dieselben  sind  von  Bedeu- 
tung für  den  Nachweis  von  Margarine,  die  ja  stets  Pflanzenöle"  enthält;  in 


1)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  GenuHm.  1909,  17,  181.  —  2)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm. 
Ref.  1909, 17,  53.  —  3)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1909,  17,  532.  —  4)  Ztschr.  f.  Nahr.- 
u.  Genußm.  1909,  17,  367.  —  5)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1909,  17,  23.  —  6)  Pharm. 
Zentralhalle  1909,  50,441.  —  7)  Pharm.  Zentralhalle  1910,  51,  123.  —  8)  Ztschr.  f.  Nahr.- 
u.  Genußm.  1910,  19,  529.  —  9)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1911,  21,  598.  — 
10)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1911,  21.  754.  —  11)  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm. 
1910,  19,  544.  —  12)  Ztschr.  f.  Nahr  -  u.  Genußm.  1911,  21  758. 
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Deutschland  hergestellte  Margarine  muß  mit  einem  Zusatz  von  10  Proz. 
Sesamöl  versehen  sein.   (Latente  Färbung.) 

Leider  ist  durch  die  genannten  Reaktionen  nicht  einwandfrei  nachzuweisen,  daß 
ein  Öl  zugesetzt  ist,  da  auch  infolge  der  Fütterung  mit  Ölkuchen  das  färbende 
Prinzip  der  Öle  in  das  Butterfett  übergehen  kann.  Für  Kottonöl  liegt  eine  große 
Anzahl  übereinstimmender  Äußerungen  in  der  Literatur  vor,  die  das  Übergehen  be- 
stätigen; über  die  Frage,  ob  das  färbende  Prinzip  des  Sesamöles  in  das  Milchfett  über- 
geht, hat  sich  eine  umfangreiche  Polemik  entsponnen.  Eine  Anzahl  von  Forschern 
fand,  daß  es  übergehen  kann  (Scheibe1),  Spampani  undDaddi1),  Siegfeld  V)s), 
Annato*),  Utz;),  Engel6)),  während  andere  keine  Reaktion  in  dem  Butterfett  mit 
Sesamkuchen  bez.  -öl  gefütterter  Kühe  erhielten  (Thorpe9),  Ramm  und  Mintropi»), 
Weigmann"),  Baumert  und  Falke«),  Swaving13),Lemmermann  undMoszeik14))- 
Seitdem  hat  die  ganze  Frage  wesentlich  an  Bedeutung  verloren,  da  nach  Einführung 
der  latenten  Färbung  die  Fälscher  immer  mehr  zu  nicht  gekennzeichneten  Fetten 
greifen. 

Konstanten  des  Butterfettes. 

Die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  ist  derartig  wechselnd,  weetaetade 
daß  es  zwecklos  ist,  für  die  einzelnen,  analytisch  ermittelten  Kon-  »..""""de. 
stanten  Durchschnittswerte  anzugeben,  ja  daß  es  unmöglich  erscheint,  BuHerfene» 
die  Grenzen  dafür  auch  nur  annähernd  festzulegen. 

Am  meisten  und  gründlichsten  untersucht  ist  die  Reichert-Meißlsche  r-m-z 
Zahl  (vgl.  Bd.  I,  S.  219),  und  mit  Recht,  denn  der  Gehalt  an  flüchtigen  Fett- 
säuren ist  das  wichtigste,  charakteristischste  Kriterium  des  Butterfettes. 
Die  von  den  ersten  Forschern  ziemlich  eng  gezogenen  Grenzen  haben  dabei 
eine  sehr  starke  Erweiterung  erfahren.  Während  Reichert ,:>)  auf  seine  grund- 
legenden Untersuchungen  hin  jede  Butter  mit  einer  Sättigungszahl  von 
weniger  als  12,5  (bei  Anwendung  von  2,5  g  Butterfett  und  55  cem  Destillat) 
als  verfälscht  ansah  und  Meißl16)  auf  Grund  von  52  Bestimmungen  jede 
Butter  mit  einer  R.-M.-Z.  von  26 — 27  als  verdächtig  und  unter  26  als  ver- 
fälscht erklären  zu  können  glaubte,  fand  Vieth17)  1889  in  Butter,  die  von 
einer  Herde  von  60  Stück  stammte,  Zahlen  von  20,4—214,  ja  bei  einzelnen 
sehr  altmelken  Kühen  bis  zu  15,0  herab.  Einige  Literaturangaben  aus  ver- 
schiedenen Zeiten,  die  sich  auf  Butter  aus  verschiedenen  Gegenden  beziehen, 
mögen  ein  ungefähres  Bild  der  bisher  beobachteten  Schwankungen  ergeben. 

Behrend  und  Wolfs18)  fanden  sie  für  das  Butterfett  einzelner  Kühe  zu  18,5  bis 
35,8,  Werenskiöld,  Hals  und  Gregg19)  in  682  Proben  norwegischer  Butter  zu  21,1 
bis  340,  Klein  und  Kirsten'*"0)  im  Butterfett  einzelner  Kühe  zu  191—41,5,  Holm, 
Kramp  und  Petersen*-)  in  insgesamt  7834  Proben  dänischer  Butter  für  Meiereibutter 
zu  22,4—33,3,  für  Butter  von  einzelnen  Kühen  zu  15,8  -40,0.  In  italienischer  Butter 
fanden: 


1)  Scheibe,  Milchztg.  1S97,  26,  745.  —  2)  Spampani  und  Daddi,  Chem. 
Centralbl.  1890,  2,  446-  —  3)  Siegfeld,  Chem.-Ztg.  i8q8,  22,  31g.  —  4)  Siegfeld, 
Hannov.  Land-  u.  Forstw.  Ztg.  1898,  51,  523.  —  5)  Siegfeld,  Milchztg.  1899,  28,  243. 
—  6)  Annato,  Pharm.  Ztg.  1901,  46,  691.  —  7)  Utz,  Chem.-Ztg.  1902,  26,  730.  — 
8)  Engel,  Ztschr.  f.  angew.  Chem.  1906,  19.  283.  —  9)  Thorpe,  Milchztg.  1898,  27, 
721.  —  10)  Ramm  und  Mintrop,  Milchzig.  1898,  27,  257.  —  11)  Weigmann, 
Milchztg.  1898,  27,  404,  529  —  12)  Baumert  und  Falke,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  üenußm. 
1898,  1,  665.  —  13)  Swaving,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  97.  —  14)  Lem- 
mermann  und  Moszeik,  Undw.  Jahrb.  1903,  32,  626.  —  15)  Reichert,  Milchztg. 
1879,  8,  51.  —  16)  Meißl,  Forschungen  a.  d.  Geb.  d.  ges.  Viehhaltung  1880,  S.  343.  — 
17)  Vieth,  Analyst  1889,  14,  147;  ref.  Chem.  Centralbl.  1889,  11,  518.  —  18)  Beh- 
rend und  Wolfs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  68g.  —  19)  Werenskiöld, 
Hals  und  Gregg,  Beretn.  om  Stat.  chem.  Kontr.-Stat.  Kristiania  190t.  —  20)  Klein 
und  Kirsten,  Ztschr.  f.  Nahr-  u.  Genußm.  1903,  6,  145.  —  21)  Holm,  Krarup  und 
Petersen,  40.  Jahresber.  d.  Vet.-  u.  Ackerbau.-Labor.  d.  Landw.  Vers-Stat.  Kopenhagen. 
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Spallanzani»)  .   .   in  70  Proben  von  2003  bis  30,0 

Besana')   114      „       „  21,80  „  31,19 

Sartori')   52      „       „   23,59   ..  30,79 

Vigna')   2}      „       „  20,68  11  3U9 

Longi«)   26      „       „  20,63  „  30,60 

Meißen  u.  Rossi •)     ,  20      „       „   21,5*)  „  21,40 

Böggild  und  Stein1)  fanden  in  Butter  aus  sechs  dänischen  Molkereien 
21,1—31,9;  van  Rijn*)  in  43S  Proben  holländischer  Herbstbutter  aus  33  Betrieben 
17,0—32,1,  Thorpe4)  in  357  Proben  aus  allen  Teilen  Großbritanniens  19,6—35,6. 
Die  vom  Verf.  alle  14  Tage  untersuchte  Butter  der  Molkerei  Hameln  zeigte  folgend*- 
Schwankungen: 


1894  von  23,05  bis  25,95 

1895  „  24,6  „  30,8 
160O  „   24,7  „  29,7 

1897  „   25,0  ,.  283 

1898  „   24,6  „  30.9 

1899  „   23  4  „  29,7 


1900  von  25,3 

1901  ,.  25,2 

1902  ,,  25,1 

1903  „  25,05 

1904  „  25,85 
«905  25,75 


bis 


30,5 
30,5 
30.S 

2985 
30,60 

30,35 


kungrn  der 
R  -M  -2  im 
Ijufo-  des 
Jahre*. 


Bei  den  hier  in  weitem  Umfange  angestellten  Untersuchungen  ostfriesischer 
Butter  ist  es  klar  ersichtlich,  daß  die  R.-M.-Z.  regelmäßigen  Schwankungen 
im  Laufe  des  Jahres  unterliegt;  sie  ist  im  Frühjahr  am  höchsten,  im  Herbst 
am  niedrigsten.  Es  soll  hier  eine  Tabelle  über  die  Butter  der  Molkerei 
Esens  wiedergegeben  werden;  das  Butterfett  aus  acht  anderen  ostfriesischen 
Molkereien  zeigt  dasselbe  Bild. 


1899     1900  |  >90'  ,  1902     1903  i  1904  I  1905  |  1906 


1907 


Januar 

Februar 

Märä 

April 

Mai 

Juni 

Juli 

August 

September 

Oktober 

November 

Dezember 
11 

Höchste 
Niedrigste 


25,8 

26,9 

20,8 

3:? 

27.5 

28,0 

 1 

27,8 

26,6 

27,2 

27,4 

27,8 

28,6  , 

28,3 

27,2 

27,5 

HA 

27,4 

26,1 

2$ 

28,7 

28,8 

w> 

2* 

28,6 

k 

27,8 
28,9 

27,0 
25.9 

29,1 
29,9 

28,9 
28,8 

29,0 
29-7 

27'J> 

29,6 

29,2 

29,6 

27,2 

29,2 

29,8 

30,3 

30,0 

30,6 

30,4 

30,1 

.30,3 

29,9 

30,0 

jl.'J 

31,8 

3>,o 

30,2 

3»,o 

29,9 

3',5 

30,6 

294 

31.7 

3',i 

30,8 

30,4 

30,3 

298 

30,0 

30,7 

29,9 

31,5 

3'.' 

30,4 

29,5 

30,0 

29.6 

29,8 

29,8 

30,0 

299 

3». 2 

29,5 

30,5 
29,0 

a? 

3o,3 
30,1 

28,5 
27,3 

29,0 
29,6 

38 

28.4 
28,5 

3i-4 

20,5 

28,8 

20,0 

29,0 

27,9 

27.5 

29.3 

27,4 

28,5 

28,9 

25,9 

25,8 

27,3 

28,7 

27,3 

277 

2*1,3 

26,9 

29,4 

26,0 

25,2 

26,1 

27,0 

24,9 

27,2 

24.9 

249 

27,7 

25,2 

25,5 

24,5 

25.4 

245 

25-7 

25,1 

24.2 

26,3 

24,8 

24,8 

23,7 

247 

23-9 

25,8 

2i,9 

23.7 

25.7 

24,3 

24,6 

244 

23.2 

22,7 

25-3 

23.8 

25,2 

22,8 

233 

22,Q 

23,5 

22,0 

24.9 

2V7 

249 

23,8 

2<,5 

23,0 

21,8 

22,7 

21,1 

24,6 

24,9 

23,7 

23.8 

23,0 

22,4 

22,7 

22,8 

242 

23,9 

22,0 

23,1 

24,5 

25,1 

SJ 

23.5 

25,6 

22,7 

24,7 

20,1 
25.8 

sä 

25,1 
25-9 

26,1 
257 

Sj 

% 

27.3 

20,8 
27,0 

25,7 
27,1 

3i 

30,0 

31.0 

30,1 

3>-5 

30.7 

30,0 

3'. 7 

31.8 

j  31,0 

22,8 

21,8 

22,7 

21,1 

24,2 

23,7 

22,0 

23,1 

1)  Milchztg.  1889, 18,  007.  —  2)  Böggilld  u.  Stein,  Mälk.  Tid.  1897,  107;  Molk.- 
Ztg.  Berlin  1897,  7,  139.  —  10)  Van  Rijn,  Onderzoek.  ov.  d.  Samenstelling  d.  Neder- 
landsche  Boter.  Leeuwarden  1899.  —  3)  Thorpe,  Min.  of  Evid.  to  ths  Final  Report 
of  the  Departm.  Comm.  Regul.  f.  Butter,  London  1904,  Appendix  XXIX  und  XXX, 
S.  505—588;  ferner  Transact.  of  the  Chem.  Soc.  1904,  248. 
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In  graphischer  Darstellung  soll  wenigstens  der  Verlauf  eines  Jahres 
wiedergegeben  werden *). 

Ahnliche  regelmäßige  Schwankungen  im  Verlaufe  des  Jahres  wurden  in 
holländischer  Butter  gefunden  von  van  Rijn"-),  Reicher-"1),  van  der  Zande4) 
und  anderen.   Als  Ursachen  dieser  Schwankungen  müssen  die  eigenartigen 
Viehhaltungsverhältnisse  in  diesen  Gegenden  angesehen  werden.    Vieth  sieht 
als  Hauptursache  für  das  Sinken  der  R.-M.  Z.  im  Herbst  die  Tatsache  an, 
daß  die  Kalbezeit  der  Kühe  sich  hauptsächlich  auf  die  Monate  Dezember  bis 
Februar  zusammendrängt,  daß  die  Tiere  also  sämtlich  im  Spätherbst  alt- 
milchend  sind;  van  Rijn  schreibt  dagegen  auch  den  ungünstigen  Witterungs- 
verhältnissen auf  der  Weide  und  der 
darauf  folgenden  Aufstallung  einen  ent- 
scheidenden Einfluß  zu.    Über  die  Be- 
dingungen, von  denen  die  Zusammen- 
setzung des  Butterfettes  abhängig  ist, 
vgl.  unten. 

Die  Polenskesche  Zahl  (P.  Z.) 
steht  in  engem  Zusammenhange  mit 
der  Reichert-Meißlschen  Zahl.  Nach 
Polenske1)  entspricht  jeder  R.-M.  Z. 
eine  bestimmte  P.  Z.  F.r  leitete  aus 
der  Untersuchung  von  31  ßutterproben 

die  in  der  folgenden  Tabelle  mitgeteilten  Werte  dafür  ab;  eine  P.  Z.,  die  ~»>W«i* 

le    «  e-     kök»    t:~~*      „„II     1  :  1    *-  •     _    »._»-•    _i   ■  •    i^-i   »Chrn  R- 


r 

M 

J 

5 

5 

M 

- 

L 

- 

-1 

/.ujammen  - 


Fig.  117. 


mehr  als  0,5  höher  liegt,  soll  beweisend  für  eine  Verfälschuug  mit  Kokos-  m.z"  uad 
fett  sein.  M 


Korrespondierende  Zahlen 


Reichert-Meißelsche 
Zahl 


Polenskesche  Zahl 


Höchste  zulässige 
Polenskesche  Zahl 


20-  21 

21—  22 

22—  23 

23-  24 

24-  2-, 

25—  26 
2')— 27 

3-28 
— 20. 
29-30 


I 


»-3- «4 
M->,5 
»,5—t,6 

1.6-  1,7 

1.7-  1,0 

1.8-  1,9 

1.9-  2,0 
2,0-2,2 

2,2—2,5 

2,5-30 


1,9 

2.0 
2,1 
2,2 
2,3 
24 
2,5 

2,7 

3,0 
15 


Hesse6)  stellte  fest,  daß  die  P.-Z.  in  bedeutend  weiteren  Grenzen 
schwankt,  er  fand  z.  B. 

in  8  Proben  mit  der  R.-M.  Z.  26-27  P.  Z.  von  2,0-  2,5  statt  1,9-2,0 
»  5      „       „     „       „       27—28   „      „    2,2—2,7    „  2,0—2,2. 

1)  Vgl.  außerdem  die  Jahresberichte  des  Milchwirtsch.  Instituts  Hameln,  ferner 
Vieth,  Hannov.  Land-  u.  Forstwirtsch.-Ztg.  1808,  54,  749;  Milchztg.  1899,  28,  785; 
1001,  30, 177;  Siegfeld,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1901, 4,  433;  Molk  -Zig.  1914  21,  481 ; 
Mikhw.  Zentral«.  1905,  1,  155;  1906,  2,  145.  -  2)  Van  Rijn,  Onderzoc  k.  ov.  d.  Samen- 
stelhng  d.  Nederlandsche  Boler.  Leeuwarden  1899.  —  3)  Reicher,  Ztschr.  f  angew. 
Chem.  14,  1901,  125.  —  4)  Van  der  Zande,  Proefzuivelborderij  te  Hoorn,  Versl.  ov. 
h  jaar  1901,  25;  1902,  43.  -  5)  Polenske,  Arb.  a.  d.  G^undheitsamt  Berlin  1904. 
20,  545;  Ztschr.  f.  Kahr.-  u.  Genußm.  10,04,  7,  273.  -  6)  Hesse,  Milchw.  Zentral« 
1905,  1,  18. 
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In  einer  anderen  Versuchsreihe  beobachtete  er  bei  Untersuchung  der 
Butter  einer  Molkerei,  daß  infolge  des  Obergangs  zu  anderer  Fütterung  (vgl 
unten)  die  P.  Z.  sprungweise  von  15  auf  2,6  stieg,  während  die  R.-M.  Z. 
konstant  auf  25—26  blieb. 

Siegfeld1)  fand  bei  Untersuchung  der  Butter  von  zwei  Molkereien 
folgende  Werte: 


Zahl  der  Proben 


3 

l 

7 
12 
12 
«7 
4 
•1 


R.-M.  Z 

P.  Z. 

L, 

23-24 

i,75— ».90 

24-25 

1,75-2,10 

25—20 

1,90-2,75 

20—27 

2,00—2,70 

27—28 

2,05-2,75 

28-29 

2  40—3,80 

29-30 

2,20-4,85 

30- ji 

305—3J0 

31-32 

2,05-2,00 

Statt  des  von 
Polenske  ange- 
gebenen Wertes  von 

1.6-  1,7 

1.7-  1,8 

1.8—  1,9 

1.9—  2  0 
2,0—2,2 
22-2,5 
2,5-3-0 


Einfluß  der 


Zu  ähnlichen  Ergebnissen  gelangte  W.  Arnold 2).  Lührig a)  und  Sieg- 
feld4) haben  nachgewiesen,  daß  eine  Verfütterung  von  Kokoskuchen  eine 
Erhöhung  der  P.  Z.  bewirkt. 

Siegfeld*)  fand  ferner  bei  Verfütterung  von  Rübenköpfen  und  -blättern, 
wie  sie  in  den  zuckerrübenbauenden  Gegenden  zur  Zeit  der  Ernte  üblich  ist, 
Werte  für  die  P.-Z.,  die  zum  Teil  die  „höchst  zulässigen"  der  Polenskeschen 
Tabelle  weit  überstiegen  und  in  einem  Versuch  bis  zu  5,30,  in  dem  zweiten 
bis  zu  6,20  hinaufgingen.  In  den  weitaus  meisten  hallen  zeigte  sich  aller- 
dings auch  die  R.-M.-Z.  so  stark  erhöht,  daß  sie  nicht  mehr  in  die  Polenskesche 
Tabelle  paßte;  daß  dies  aber  nicht  unbedingt  der  Fall  sein  muß,  zeigen  fol- 
gende Zahlen: 


Probe  vom   0.  XI.  1900 
„   27.  XI.  ioo?j 
4.  XII.  190'J 
„   11.  XII.  190^ 


R.-M  -Z.  29,80 
25,50 
28,20 
29,35 


P.-Z.  3,00 
,,  310 
„  4,10 
.,  4,10 


Ganz  ähnliche  Ergebnisse  fanden  Amberger6)  und  Lührig  und  Hep- 
ner7).  Von  anderen  Forschern  beobachteten  Rideal  und  Harrison8)  bei 
weitem  niedrigere  Werte  als  sie  der  Polenskeschen  Tabelle  entsprechen. 

Alles  in  allem  ist  festgestellt,  daß*  die  Polenskesche  Zahl  keineswegs  in 
einem  so  engen  Verhältnis  zur  Reichert- Meißischen  steht,  wie  Polenske 
angenommen  hat  und  daß  eine  Überschreitung  der  in  der  Polenske- 
schen Tabelle  aufgeführten  Werte  durchaus  nicht  beweisend  für 
eine  Verfälschung  mit  Kokosfett  ist. 

Die  Jodzahl  (Ausführung  vgl.  Bd.  I,  S.  211)  ist  ein  Maßstab  für  den 
icKUaw.  Gehalt  an  Ölsäure;  andere  ungesättigte  Säuren  sind  mit  Sicherheit  bisher  nicht 
als  Bestandteile  des  Butterfettes  nachgewiesen  worden.  Ihre  Schwankungen  sind 
ebenfalls  sehr  bedeutend,  was  einige  Angaben  aus  der  Literatur  erläutern  werden. 


1)  Siegfeld,  Müchw.  Zentra'bl.  1903,  1,  155;  190),  2,  145.  —  2)  W.  Arnold, 
Ztschr.  f.  Nähr.-  u.  (j.-nulim.  1905, 10,  23a  —  3)  Lührig,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm. 
190'S,  11,  11.  —  4)  Siegfeld,  Milchw.  Zentral bl.  19J6,  2,  2S9.  —  5)  Siegfeld,  Ztschr. 
f.  Nahr.-  iL  Qaiußm.  1907,  14,  51?;  190g,  17,  177.  —  6)  Am  berger,  Zischr.  f.  Nahr.- 
u.  Chmußm.  1907,  13,6i4.—  7)  Lührig  u.  Hepner,  Pharm.  Central!!.  1907,  48,  1049, 
1909.  50,  273.  —  8)  Rideal  und  Harrison,  Analyst  19JO,  31,  254;  ref.  Chem.  Cen- 
tralbl.  I90Ö,  II.  1022. 
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Schrodt  und  Henzold1)  fanden  sie  im  Butterfett  einzelner  Kühe  im  Verlaufe 
eines  Jahres  zu  28,57—42,88,  Holm,  Krarup  und  Petersen2)  in  7834  Pro- 
ben dänischer  Butter  zu  28,7—49,0,  Wercnskiöld,  Hals  und  Gregg1)  in 
682  Proben  norwegischer  Butter  zu  28,2—45,1,  Kehrend  und  Wolfs *)  im 
Butterfett  einzelner  Kühe  zu  20,2-49,1,  Klein  und  Kirsten &)  ebenso  zu  29,36 
bis  45»9L  Siegfeld zu  30,7—48,2,  van  Rijn7)  zu  30,6—50,8.  Eine  von 
Klein'')  untersuchte  Butter  mit  der  abnorm  niedrigen  Jodzahl  17,11  und  dem 
entsprechend  hohen  Schmelzpunkt  40,8°  bei  sonst  normaler  Zusammensetzung 
(R.-M.-Z.  27,8,  V.-Z.  230,4)  sei  der  Kuriosität  halber  mitgeteilt.  Die  Jodzahl 
wird  in  hohem  Grade  durch  die  Fütterung  beeinflußt.  Baumert  und  Falke9) 
konnten  sie  bei  2  Kühen  durch  Sesamölfütterung  bis  auf  56,2  bez.  54,9 
steigern,  durch  Kokosölfütterung  dagegen  bis  auf  35,1  bez.  31,2  herabdrücken; 
Siegfeld  fand  bei  Rübenblattfütterung  Werte,  die  bis  zu  21,2  hinabgingen. 

Die  Hehnersche  Zahl  (Ausführung  vgl.  Bd.  I,  S.  222)  ist  das  Gegen-  HeWr/. 
stück  zur  R.-M.-Z.  Während  diese  den  Gehalt  an  flüchtigen,  löslichen  Fettsäuren 
angibt,  gibt  jene  den  Gehalt  an  unlöslichen  an.  F.s  ist  demnach  klar,  daß 
die  Hehnersche  Zahl  um  so  höher  sein  muß,  je  niedriger  die  R.-M.-Z.  ist 
Da  beide  Zahlen  also  für  die  Beurteilung  der  Butter  genau  dasselbe  besagen, 
die  Bestimmung  der  R.-M.-Z.  aber  ebenso  leicht  und  elegant  auszuführen  ist, 
wie  die  der  Hehnerschen  umständlich,  so  ist  diese  mehr  und  mehr  zugunsten 
der  R.-M.-Z.  aufgegeben  worden.  Daher  nur  einige  wenige  Literaturangaben 
darüber.  Bell1")  fand  sie  in  117  Proben  englischer  Butter  zu  85,5-89,9, 
Schrodt  und  Henzold")  im  Butterfett  von  10  Kühen  im  Verlaufe  eines 
Jahres  zu  85,36—89,76,  Behrend  und  Wolfs1-)  zu  84,0—90,8,  Klein  und 
Kirsten111)  zu  84,65—90,88,  Thorpe")  zu  86,62—90,73,  van  Rijn7)  zu 
87,6-90,7. 

Die  mittleren  Molekulargewichte  (Bestimmung  vgl.  Bd.  I,  S.  229)  M'^laNrIüU 
der  flüchtigen  löslichen,  flüchtigen  unlöslichen  und  nichtflüchtigen  K«wkht. 
Fettsäuren  werden  in  der  Regel  getrennt  bestimmt.  Die  der  beiden 
ersten  Gruppen,  besonders  die  der  zweiten,  sind  häufig  mehr  oder  weniger 
unsicher,  da  bei  der  geringen  Menge  der  angewendeten  Substanz  die  Versuchs- 
fehler zu  stark  ins  Gewicht  fallen.  Das  mittlere  Molekulargewicht  der  flüch- 
tigen, löslichen  Fettsäuren  wurde  von  Juckenack  und  Pasternack  ,s)  zu  95 
bis  99,  von  Siegfeld6)  ZU  97,2  —  104,3  gefunden,  das  der  flüchtigen,  unlös- 
lichen von  letzterem6)  zu  183,3-203,7. 

Das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  schien  eine 

1)  Schrodt  und  Henzold,  tandw.  Versuchst.  Berlin,  1891,  38,  340  —  2)  Holm, 
Krarup  und  Petersen,  40.  Jahresber.  d.  Vet.-  u.  Ackerbau-  Labor,  d.  I.andw.  Vers.- 
Stat.  Kopenhagen.  —  3)  Werenskiöld,  Hals  und  Gregg,  Beretn.  om  Stat.  ehem. 
Kontr.-Stat.  Kristiania  1901.  —  4)  Bohrend  und  Wolfs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm. 
1902,  5,  0S9.  —  Klein  und  Kirsten,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  190t,  6,  145.  — 
6)  Siegfeld,  Milchw.  Zentralbl.  1905,  1,  155;  igob,  2,  145.  —  7)  Van  Rijn,  Onder- 
zoek.  ov.  d.  Sanienstelling  d.  Nederlandsche  Boter.  I.eeuwarden  1899.  —  8)  Klein, 
Jahresber.  d.  Milchw.  Inst.  Proskau  i89r>— 1897.  —  g)  Baumert  und  Falke, 
Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  189S,  lf  665.  —  10)  Bell,  Milchst*.  1877,  6,  4°7-  — 
11)  Schrodt  und  Henzold,  Luxivtrtsch.  Versuchest.  Berlin  1891,38,  349 .  —  12)  Beh- 
rend und  Wolfs,  Ztschr.  f.  Nahr-  u.  Genußm.  1902,  5,  6S9.  —  13)  Klein  und  Kirsten. 
Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  G-nußm.  1903.  8,  145.  —  14)  Thorpe,  Min.  of  Evid.  to  the  Final 
Report  of  ih.'  Departm.  Comm.  Rcgul.  f.  Butter,  London  1904,  Appendix  XXIX  und 
XXX,  S.  503  -jSS;  ferner  Transact.  of  the  Chem.  Soc.  1904,  218;  ref.  Milchwirtsch. 
Centralbl.  1905.  1,  16g.  —  15)  Juckenack  und  Pasternack.  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Ge- 
nußm. 1904,  7,  193. 
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gewisse  Bedeutung  für  die  Analyse  gewinnen  zu  sollen,  nachdem  Henriques1) 
und  nach  ihm  Juckenack  und  Pasternack2)  darin  ein  wertvolles  Hilfs- 
mittel zum  Nachweis  von  Verfälschungen  erblicken  zu  können  glaubten,  die 
letzteren  besonders,  weil  sie  diesen  Wert  in  einer  geringen  Anzahl  von  Proben 
ziemlich  konstant,  nämlich  zu  259,5—261  gefunden  halten.  In  einer  späteren 
Abhandlung  teilen  die  genannten  Forscher :i)  60  andere  Werte  mit,  die  sie 
in  selbst  hergestellter  Butter  fanden,  und  die  zwischen  258,4  und  266,1  lagen. 
Im  Anschluß  an  die  erwähnten  Arbeiten  gab  Reinsch4)  Werte  bis  zu  269,4 
bekannt,  Olig  und  Tillmanns5)  von  255,4-  271,6.  Siegfeld6)  fand  bei 
Untersuchung  von  Butter  aus  zwei  Molkereien  257,1 — 271,6,  derselbe7)  bei 
Kokoskuchenfütterung  249,9-261,5  und  bei  Rübenblattfütterung  243,3— 253,8, 
Lührig-)  ebenfalls  bei  Kokosfütterung  bis  zu  246,3  herab,  Thorpe") 
251,3  —  274,5.  Die  festgestellten  Schwankungen  des  mittleren  Molekulargewichts 
der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  bieten  in  wissenschaftlicher  Hinsicht  viel  In- 
teressantes; sie  beweisen  aber  auch,  daß  dieser  Konstanten  für  die  Beurteilung 
der  Butter  keinerlei  Bedeutung  zukommt. 

Die  mittleren  Molekulargewichte  der  festen,  nichtflüchtigen  Fett- 
säuren berechnete  Siegfeld10)  in  je  6  Proben  der  Molkereien  Fsens  und 
Hameln  zu  230,7—  240,5,  bez.  233,4—240,0,  in  7  Proben  von  einer  Herde 
bei  Rübenblattfütterung  zu  228,2—235,6.  Aus  diesen  niedrigen  Werten  schließt 
er,  daß  die  Stearinsäure  im  Butterfett  wahrscheinlich  ganz  fehlt  oder  doch 
nur  in  ganz  geringfügigen  Mengen  vorhanden  sein  kann  und  daß  die  festen, 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  aus  Palmitinsäure,  Myristinsäure  und  vielleicht  ge- 
ringen Mengen  von  Laurinsäure  bestehen. 
v<w.  /  Die  Verseifungszahl  (Ausführung  vgl.  Bd.  I,  S.  208)  ist  abhängig  von 
dem  mittleren  Molekulargewicht  der  gesamten  Fettsäuren,  sie  steht  also  auch 
im  engsten  Zusammenhang  einesteils  mit  der  R.-M.-Z.  als  dem  Maßstabe  für 
die  Anzahl  der  Moleküle  niedrigmolekularer  Fettsäuren,  andrerseits  mit  dem 
mittleren  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren.  Sie  muß  also  den 
Schwankungen  dieser  beiden  Werte  folgen.  Aus  der  Fülle  der  Literatur- 
angaben über  die  V.-Z.  nur  einige  Beispiele:  van  Rijn")  209,0—230,8, 
Behrend  und  Wolfs12)  217,8—237,4,  Klein  und  Kirsten,:l)  219,4—239,1, 
Thorpe')  215,1—239,9,  Siegfeld")  216,0—237,2.  Ganz  extreme  Zahlen  bis 
zu  205,5  "erab  fand  K.  Fischer»5)  im  Butterfett  altmelkender  Kühe,  nach  der 
anderen  Richtung  hin  bis  zu  252,1  Siegfeld  bei  Rübenblattfütterung. 

Die  physikalischen  Figenschaften  sind  von  der  Zusammensetzung 
abhängig,  daher  zeigen  sie  auch  ganz  ähnliche  Schwankungen  wie  diese. 
Leider  sind  die  Konstanten,  die  die  phvsikalischen  Figenschaften  zum  Ausdruck 

1)  Henriques,  Ctiem.  Rev.  1S9S,  5,  \(.g.  —  2)  Juckenaek  u.  Pasternack, 
Ztschr.  f.  Nahr.-  11.  Genußm.  1904,  7,  ig}.  —  3)  Juckenack  u.  Pasternack,  ebenda 
1905,  10.  gl  —  4)  Reinsen,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1904,  8,  505.  —  5)  Olig  u. 
Tillmanns,  Ztschr.  f.  Nahr.-  11.  Genußin.  1904,  8,  728.  —  6)  Siegfeld,  Milchw. 
Zentralbl.  1905,  1,  155;  1900.  2.  145.  —  7)  Siegfeld,  ebenda  190'j,  2,  289.  --  8)  Lüh- 
rig, Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1906,  11,  11.  —  9)  Thorpe,  Min.  of  Evid.  to  tlie 
Final  Report  of  the  Departm.  Comm.  Rcgul.  f.  Butter,  London  1904,  Appendix  XXIX 
und  XXX,  S.  505— 58S;  ferner  Transact.  of  ihe  Chem.  Soc  igoj,  248.  -—  10)  Siegfeld, 
Milchwirtsch.  Zentralbl.  1907,  3,  295;  Chem-Ztg.  1908,  32,  505.  —  11)  Van  Rijn, 
Onderzoek.  ov.  d.  Samenstelling  d.  Nederlandsche Boter.  Lceuwarden  1899.  —  12)  Beh- 
rend u.  Wolfs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  689.  —  13)  Klein  u.  Kir- 
sten, Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  7,  145.  —  14)  Siegfeld,  Milchw.  Zentralbl. 
1005,  1,  155;  1906,  2, 145.  —  15)  K.  Fischer,  Molk.-Ztg.  1905, 19,  1020 
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bringen,  bei  wechselnden  Temperaturen  bestimmt  wurden,  daher  sind  die 
einzelnen  Literaturangaben  nicht  immer  ohne  weiteres  miteinander  vergleichbar. 

Das  spezifische  Gewicht  des  Butterfettes  steht  in  engem  Zusammen-  Sp«.G«w. 
hange  mit  der  Menge  der  flüchtigen  Fettsäuren,  daher  ist  es  auch  höher  als 
das  der  meisten  übrigen  Fette.  Bell1)  gibt  es  zu  0,90937—0,91397  bei 
37,8°  an,  van  Rijn'2)  zu  0,9100 — 0,9125  bei  derselben  Temperatur, 
Thorpe3)  0,90934 — 0,91360  bei  derselben  Temperatur,  Werenskiöld,  Hals 
und  Gregg*)  zu  0^636—0,8678  bei  100",  Goppelsröder5)  zu  0,9311  bis 

0.  9313  bei  17,5°. 

Den  Anfang  des  Schmelzens  stellte  Goppelsröder  •)  zu  18,5 — 19,5°  sjjjjj"ff 
fest,  den  Endpunkt  zu  41 — 43°,  den  Anfang  des  Erstarrens  zu  21,5 — 23", 
den  Endpunkt  zu  16  —  18".    Bell1)  gibt  den  Endpunkt  des  Schmelzens  zu 
294-35,o"  an. 

Der  Brechungsexponent  des  Butterfettes  ist  von  der  ganzen  Zusam-  ü™c*""m 
mensetzung  abhängig;  den  größten  Einfluß  darauf  hat  die  stark  lichtbrechende  c*  °" 
Ölsäure,  daher  gehen  die  Veränderungen  der  Refraktion  parallel  denen  der 
Jodzahl.  Leider  sind  die  Literaturangaben  sehr  unübersichtlich,  weil  nicht 
nur  die  Bestimmungen  bei  verschiedenen  Temperaturen  ausgeführt  worden 
sind,  sondern  auch,  weil  man  der  Bequemlichkeit  halber  die  Angabe  des 
Brechungsexponenten  aufgegeben  hat  und  dafür  die  Werte  angibt,  die  an 
willkürlich  eingeteilten  Skalen  direkt  abgelesen  worden  sind.  Und  nicht 
genug  damit,  hat  man  auch  einen  Grenzwert  für  unverfälschte  Butter  fest- 
gesetzt und  gibt  nun  die  Abweichungen  von  diesem  Grenzwert  als  +-  und 

—  Refraktion  an,  ein  Verfahren,  welches  als  unwissenschaftlich  bezeichnet 
werden  muß  und  einer  willkürlichen,  schematischen  Beurteilung  Tür  und  Tor 
öffnet  (Farnsteiner*)).  Auch  durch  die  Anwendung  des  Spczialthermo- 
meters  von  Baier7)  mit  doppelter  Skala,  für  Sommerbutter  und  für  Winter- 
butter, wird  nichts  gebessert. 

Der  Brechungsexponent  wurde  von  Schrodt  und  Henzold8-9)  bei 
220  im  Butterfett  von  10  Kühen  zu  1,4580—1,4620,  im  Butterfett  von  220 
bis  230  Kühen  zu  1,456  —  1,462  bestimmt;  die  Refraktion  im  Zeißschen  Re- 
fraktometer von  van  Rijn-')  bei  450  zu  38—45,5,  von  Werenskiöld, 
Hals  und  Gregg4)  bei  derselben  Temperatur  zu  38,7-43,8,  von  Klein  und 
Kirsten10)  bei  400  zu  41,7—45,9,  von  Bemelmanns11)  für  das  gemischte 
Butterfett  von  485  holländischen  Kühen  zu  41,3—46,5  bei  40 °,  von  Holm, 
Krarup  und  Petersen  !2)  bei  250  zu  48,6—54,9  für  Butter  aus  einzelnen 
Molkereien,  zu  49,0-56,1  für  Bulter  von  einzelnen  Kühen.    Die  bei  ver- 

1)  Bell,  Milch-Ztg.  1877,  6,  407;  vgl.  Chem.  Centralbt.  1871/,  127.  (J.  H. 
Bell,  weiteres  E.  Königs).  —  2)  Van  Rijn,  Onderzoek.  ov.  d.  SamenstelÜng 
d.  Nederlandsche  Boter.  Leeuvarden  1890.  —  3)  Thorpe,  Min.  of  Evid.  to  the 
Einal  Report  of  the  Departm.  Comtn.  Regul.  f.  Butter,  London  1904,  Appendix  XXIX 
IL  XXX,  S.  505—388;  ferner  Transact.  of  the  Chem.  Soc.  1904,  248.  —  4)  Weren- 
skiöld, Hals  und  Gregg,  B:retn.  om.  Stat.  ehem.  Kontr.-Stat.  Kristiania  1901.  — 
5)  Ooppelsröder,  Milch-Ztg.  1S72,  1,  47.  —  6)  Farnsteiner,  Ztschr.  f.  Nähr.-  u. 
Genußm.  1904,  8,  407;  190^  10,  51.  —  7)  Baier,  Ztschr.  f.  Nähr-  u.  Genußm.  1902,  5, 
1145.  —  8)  Schrodt  und  Henzold,  I-andwirtsch.  Versuchsst.  Berlin  1890,  38,  349. 

—  9)  Schrodt  und  Henzold,  I.andwirtsch.  Versuchsst.  Berlin  1892,  40,  299.  — 
10)  Klein  u.  Kirsten,  Ztschr.  f.  Nähr-  u.  Genußm.  1903,  6,  145  -  11)  Bemel- 
manns, Bjitr.  z.  Kenntnis  d.  Veränderlichkeit  d.  Holland.  Butterkonstanten.  Brede  1905. 

—  12)  Holm.  Krarup  und  Petersen,  46.  Jahresber.  d.  Vet.  11.  Ackerb.-Libor.  d. 

1 .  andv.  Vers.-Stat.  Kopenhagen. 
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schiedenen  Temperaturen  gefundenen  Zahlen  lassen  sich  mit  Hilfe  der  an- 
nähernd genauen  Korrektur  von  0,55  für  jeden  Qrad  Celsius  ineinander  um- 
rechnen (vgl.  auch  Bd.  Ip  S.  3 31  ff.). 

Einflüsse  auf  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes. 

i  miiuu  «j«  Die  Zusammensetzung  des  Buttel  fettes  ist  von  einer  großen  Anzahl  von 
Bedingungen  abhängig,  die  zum  Teil  in  derselben  Richtung  wirksam  sind 
zum  Teil  sich  aber  in  der  verschiedenartigsten  Weise  kreuzen  und  daher 
im  einzelnen  nur  schwer  oder  gar  nicht  nachweisbar  sind.  Auf  der 
einen  Seite  kommen  Individualität  und  Rasse  der  Kühe  in  Frage,  auf  der 
anderen  Seite  sind  davon  unabhängige  Einflüsse  wirksam,  wie  Fortschreiten 
der  Laktation,  Witterung,  Fütterung  usw.  Diese  verschiedenartigen  Einflüsse 
sind  seit  geraumer  Zeit  Gegenstand  eifrigster  Forschung;  wenn  es  auch  nicht 
gelungen  ist,  Ursache  und  Wirkung  in  jedem  einzelnen  Falle  genau  abzu- 
grenzen, so  ist  doch  über  manchen  Punkt  Klarheit  geschaffen  worden. 

Die  Individualität  der  Kühe  hat  einen  zweifellosen,  aber  in  ihrem  Anteil 
schwer  zu  bestimmenden  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  der  Butter.  Auch 
der  Einfluß  der  Rasse,  nach  dem  öfter  gefahndet  worden  ist,  wenn  in  der 
Zusammensetzung  einer  Butter  sich  etwas  Auffallendes  zeigte,  hat  mit  Sicher- 
heit nicht  festgestellt  werden  können.  Vgl.  z.  B.  Vieth1).  Behrend  und 
Wolfs2). 

Laktation.  Dagegen  kennt  man  die  einschneidende  Wirkung  verschiedener  äußerer 
Einflüsse.  Diejenige  des  Fortschreitens  der  Laktation  ist  z.  B.  von  Vieth1) 
in  London  studiert  worden  (vgl.  oben  Rcichert-Meißlsche  Zahl),  ferner 
von  Nilson3)  und  Adolf  Mayer4);  der  letztere  hebt  auch  die  Bedeutung 
der  Fütterung  hervor.  Sehr  gut  illustriert  wird  der  Einfluß  der  Laktation 
durch  die  Untersuchung  von  Schrodt  und  Henzold5)  über  das  Butterfett 
einer  Anglerkuh.  Die  darüber  zusammengestellte  Tabelle  zeigt,  daß  die  R.-M.-Z. 
des  Kolostrumfettes  sehr  niedrig  ist,  daß  sie  rasch  ansteigt,  ungefähr  2  Monate 
lang  unter  Schwankungen  hoch  bleibt,  um  dann  bis  zum  Schlüsse  der  Lak- 
tation allmählich  zu  sinken;  die  Jodzahl  und  der  Brechungsexponent  bewegen 
sich  in  umgekehrter  Richtung. 

witft-ran*.  Auch  die  Witterung  ist  von  großem  Einfluß;  besonders  erniedrigt  das  im 
Spätherbst  eintretende,  rauhe  Wetter  die  R.-M.-Z.  [van  der  Zande6),  1902], 
dagegen  übt  das  Aufstallen  infolge  der  günstigeren  Temperaturverhältnisse 
einen  erhöhenden  Einfluß  darauf  aus  (van  Rijn7),  Swaving8),  van  der 
Zande6)).  Die  übrigen  Konstanten  erleiden  entsprechende  Veränderungen 
(vgl.  unten). 

1.  Plötzliche,  schroffe  Veränderungen  in  der  Haltung  der  Kühe  üben  einen 

sehr  einschneidenden  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  aus. 
So  beobachtete  van  der  Zande  bei  seinen  sämtlichen  Versuchen,  daß  un- 
mittelbar auf  das  Aufstallen  ein  starkes  Sinken  der  R.-M.-Z.  erfolgte  und  daß 
sich  die  günstigen  Wirkungen  der  Stallwärme  erst  nach  mehreren  Tagen  be- 

1)  Vieth,  Analyst  1880,  14,  147;  ref.  Chem.  CentralW.  i8Sy,  II,  517.  —  2)  Behrend 
u.  Wolfs, Ztschr.  f.  Nahr.- u. üenußm.  1002,  5, 08g.  3)  Nilson,  Zentralb!.  f.Agr.-Chem. 
1888,  17,  171.  —  4)  Adolf  Mayer,  Landwirtsch.  Versuchsst.  Berlin  18S7,  35,  201.  — 
5)  Schrodt  und  Henzold,  Landwirtsch.  Versuchsst.  Berlin  1800,  38,  34g  —  6)  Van 
der  Zande,  Proefzuievelborderij  te  Hoorn,  Versl.  ov.  h.  jaar  1901,  25,  1002,  43.  — 
7)  Van  Rijn,  Onderzoek.  ov.  d.  Samenstelling  d.  Nederlandsche  Boter.  l.eeuwarden 
1809.  -  8)  Swaving,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Oenußm.  1903,  6,  07. 
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30,05 
29,2() 
27,70 
29,94 
32,79 
$2  28 
32,46 
35,04 
32,33 
35,48 
33,36 
32,47 
32,74 
35,52 
31,44 

37,22 

36,63 
35.52 
34.55 
37.09 
35,92 
36.39 
36,37 

$61 

40,20 
40,0g 
39.24 

38,01 


38,2 
34,05 

39  47 
3943 
3918 
41,46 
42,38 
42,19 
41,64 
41,25 


Bre- 
chungs- 
Expo- 

nent 


i,458 

1,459 
1,460 
1,460 
1,463 
1,461 
1,460 
1,460 
1,461 
1,461 
1,461 
1,461 
1,461 
1,461 
1,461 
1,461 

1,461 
1,460 
1,460 
1,460 
1,459 
1,459 
1,459 
1,459 
1,459 
1,459 
i,459 
1,400 

1,459 
1,459 
1,459 
1,459 
1,459 
1,459 
1,460 

1,460 
1,459 
1,459 
1,460 

1,459 
1,459 
1,460 
1,460 
1.460 


merkba  r  machten.  Dies  ist  für  die  Beurteilung  der  Butter  aulierordentlich 
wichtig,  da  solche  schroffen  Veränderungen  sich  kaum  vermeiden  lassen,  wo 
Weidegang  und  Stallhaltung  wechseln.  Über  die  von  der  Jahreszeit  abhängigen 
Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  holländischen  Butter  vgl.  u.  a. 
van  Rijni),  van  der  Zande2),  Bemelmanns1),  über  die  norwegischer 


1)  Van  Rijn.  Onderzoek.  ov.  d.  Samenstelling  d.  Nederlandsche  Boter.  Leeu- 
warden  1899.  —  2)  Van  der  Zande,  Proefzuievelborderij  te  Hoom,  Versl.  ov.  h. 
jaar  1901,  25,  1902,  43.       3)  Bemelmanns,  Beitr.  ?..  Kenntnis  d  Veränderlichkeit 
d.  holländ.  Butterkonstanten,  Brede  1005. 
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Werenskiöld,  Hals  und  Gregg'),  dänischer  Holm,  Krarup  und 
Petersen2). 

ruuerun«.  Von  großem  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  ist  die 
Fütterung.  Zu  erwähnen  sind  hier  zunächst  die  Forschungen  von  Adolf 
Mayer3),  deren  Ergebnis  er  in  den  Satz  zusammenfaßt:  »Der  Gehalt  an 
flüchtigen  Fettsäuren  ist  aber  auch  in  hohem  Grade  abhängig  von  der  Füt- 
terung; Runkelrüben,  in  zweiter  Linie  Weidegras  und  grüner  Klee  erzeugen 
einen  höheren  Gehalt  an  Säuren  als  Heu,  dieses  einen  höheren  als  Ensilage- 
gras."  Erhöhend  auf  den  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  wirkt  die  Verfüt- 
terung  stark  zuckerhaltiger  Materialien,  und  zwar  von  Rüben  in  ganz 
besonders  hervortretendem  Maße  (van  der  Zande4-')). 

Siegfeld6)  fand  in  der  Zeit  der  Zuckerrübenernte,  in  der  Rübenköpfe  und  -blätter 
in  großem  Umfange  verfüttert  wurden,  nicht  nur  hohe  R.-M.-Z.,  sondern  gleichzeitig  eine 
Erhöhung  der  Polenske-Z.  bis  zu  dem  enorm  hohen  Werte  4,85,  ferner  ein  Sinken  der 
Jodzahl  bis  30,7  und  des  mittleren  Molekulargewichts  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
bis  254,2.  Auch  Sjollema7)  konnte  durch  Verfütterung  von  Rübenköpfen  und  -Blättern 
die  R.-M.-Z.  von  18,25  auf  2^,2  steigern.  Swaving8)  konstatierte  einen  erhöhenden 
Einfluß  von  Eutterrüben  und  von  Luzerne- Ensi läge  auf  die  R.-M.-Z.  und  spricht  die 
Ansicht  aus,  daß  leicht  zersetzbare  Kohlehydrate  nur  dann  eine  günstige  Wirkung  auf 
die  Bildung  der  flüchtigen  Eettsäuren  ausüben,  wenn  die/Tiere  gleichzeitig  mit  Stoffen 
gefüttert  werden,  die  sich  schon  in  Gärung  befinden,  oder  wenn  sie  dem  Milchvieh  in 
einer  Form  gegeben  werden,  in  der  sie  leicht  und  schnell  in  Gärung  übergehen.  Er 
geht  dabei  offenbar  von  der  Ansicht  aus,  daß  die  im  Darm  durch  Gärung  gebildete 
Buttersäure  zum  Aufbau  des  Milchfettes  dient,  eine  Anschauung,  die  eine  gewisse 
Stütze  in  Versuchen  von  Gogitidse»)  findet.  Dieser  verfütterte  Leinölseife  an  eine 
Ziege  und  stellte  eine  erhebliche  Erhöhung  der  Jodzahl  des  Milchfettes  fest,  bewies 
also,  daß  in  der  Milchdrüse  eine  Synthese  des  Eettes  aus  seinen  Komponenten  vor 
sich  geht. 

jhmer?  ^m  £roßer  untl  spezifischer  Einfluß  ist  dem  Fett  des  Futters  zuzu- 
schreiben. Das  Milchfett  von  Tieren,  die  mit  fettreichen  Materialien  gefüttert 
werden,  wird  in  seiner  Zusammensetzung  genau  so  verändert,  als  ob  es  mit 
dem  betreffenden  Fette  gemischt  wäre.  Man  kann  also  dadurch  die  Zusam- 
mensetzung des  Butterfettes  nach  Belieben  ändern.  Klien10)  ersetzte  in  dem 
Futter  einer  Ziege,  welches  aus  Kleie  und  Rapskuchen  bestanden  hatte,  den 
letzteren  durch  Palmkernfett.  Die  V.-Z.  stieg  infolgedessen  von  233  auf  241. 
Als  er  dann  Rüböl  gab,  sank  sie  wieder  bis  auf  216. 

Heinrich")  erweiterte  die  Klienschen  Versuche.  Er  verfütterte  an  Kühe  ab- 
wechselnd 

Erdnußkuchen,  deren  Rohfett  die  V.-Z.  193  hatte 

Kokoskuchen,  ,  245 

Rapskuchen,        „         „       ,.     „     189  „ 

Bei  d?r  einen  Kuh  stieg  die  V.-Z.  bei  der  Kokosfütterung  bis  242,2,  um  bei  Ver- 
fütterung von  Rapskuchen  wieder  bis  217,4  z»  fallen.   B;i  der  zweiten  Kuh  betrug 


1)  Wen  nskiöld,  Hals  und  Gregg,  Beretn.  oin  Stat.  ehem.  Kontr.-Stat.  Kri- 
stiania 1901.  —  2)  Holm,  Krarup  und  Petersen,  40.  Jahresber.  d  Vet.-  u.  Ackerb- 
Labor.  d.  Landwirtsch.  Vers.-Stat.  Kopenhagen.  —  3)  Adolf  Mayer,  Landwirtsch.  Ver- 
suchet. Berlin  1888,  35,  a6l.  —  4)  Van  der  Zande,  Proefzu  evelborderij  te  Hoorn, 
Versl.  ov.  h.  jaar  1901,  25,  1902.  43.  —  5)  Van  der  Zande,  Proefzuievelborderij  te 
Hoorn,  Versl.  ov.  h.  jaar  1904,  13.  —  6)  Siegfcld,  Milchw.  Zentralbl.  1905,  1,  155; 
1906,  2,  145.  —  7)  Internat.  Kongr.  f.  angew.  Chem.  Bd.  III,  825.  —  8)  Swaving, 
Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1906,  11,  505.  —  9)  Gogitidse,  Ztschr  f.  Biologie,  N.  F. 
1905,  29,  403.  —  10)  Küen,  Tagebl.  d.  62.  Vers.  Dtsch.  Naturf.  u.  Ärzte  1889,  709-  — 
11)  Heinrich.  II.  Bor.  d.  Undw.  Vers -Stat.  Rostock  1894.  344- 
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die  Verseif ungszahl  bei  Erdnußkuchenfütterung  222  -228 
sie  stieg  „   Kokoskuchenfütterung  bis  231 

,  fiel  „    Rapskuchen fütterung     „  205 

..  stieg  ..   Kokoskuchenfütterung  ,.  237 

„  fiel  „   Rapskuchen  fütterung     „  208 

In  einer  anderen  Versuchsreihe  bestimmte  er  V.-Z.  und  J.-Z.  zunächst 
ft  ites  an« 

V.-Z  J.-Z. 
Erdnußkuchen  ...  105,8  91,1 
Kokoskuchen    ....   248,0  8,5 

Rapskuchen  179,3  09.0 

und  erhielt  folgende  Werte  im  Butterfett: 


Futter- 


V.-Z 


J.-Z. 


I.  Qrundfutter:  1,5  kg  Erdnußkuchen,  5  kjj  Rüben, 

Stroh  nach  Bedarf   222-223        33,7 -37,7 

II.  Zugabe  von  2  kg  Kokoskuchen   bis  23b           bis  20,7 

III.  Ersatz  desselben  durch  1,5  kg  Erdnußkuchen  bis  225           bis  34,9 

IV.  Ersatz  desselben  durch  15  kg  frische  Schnitzel  .  geringe  Schwankungen 

V.  4  kg  Rapskuchen,  15  kg  frische  Schnitzel  ...  bis  193           bis  52,0 

Baumert  und  Falke')  verfütterten  folgende  Öle  in  lorin  einer  Emulsion: 
Sesamöl   mit  der  V.-Z.  190,  R.-M.  Z.  0,4,  J.-Z.  11b 

Kokosöl    257.      ,.         S.    „  u 

Mandelöl  ,   195,      „         o.    .  98 

und  konstatierten  die  folgenden  Veränderungen  in  der  Zusammensetzung  des  Butter- 

fettes: 


Schwyzer  Kuli 
Regien      V«*»«*-  jodzah, 


ürundfutter   .  . 
Sesamölperiode  . 
Kokosölperiode  . 
Mandelölperiode 
Omndftitter   .  . 


+  0,5—  +  2,3 
-1-4,8 — H>,i 

—  0,2  1,1 

4-3,1-^-4,2 

+2,5 -+3,8 


222  — 22N 

200  -208 
224— 200  (?) 
203—213 
213  222 


30,5$-3i,9 
14,8  —19,9 

io,4  -  20,5 
18,0  —20,3 
19,90-24,36 


43.1—45.4 

50.8—  56,2 

35,«—  38.2 
49,6—52,7 

38.9-  44-9 


Holländer  Kuh 


ürundfutter 

Sesamölperiode  . 
Kokosöl  periode  . 
Mandelölperiode 
ürundfutter  .  . 


Refraktion 

+ 1,5-  +2,9 

+  6,4-4-7.4 
— 0,2  1,7 

+3,9 — f-4.7 
+  3o  r-3.8 


Verseifungs- 
zahl 

222-220 

203—  210 

224-234 

204—  210 
213-222 


Reichert- 
MeißlscheZahl 


28,71-30,69 
13,7  -18,6 
17,S  —20,0 
14,5  —16,7 
21,23-26,4 


Jodzahl 


44.«-4<V3 
51,1—54^ 

31,3-37,9 
52,9-555 
43.5— 4b,5 


Die  Beispiele  von  Fütterungsversuchen,  die  im  Grunde  genommen  das- 
selbe Ergebnis  lieferten,  könnten  nach  Belieben  vermehrt  werden.  In  Rück- 
sicht auf  den  zur  Verfügung  stehenden  Raum  sei  auf  die  Arbeiten  von  Ein- 
ecke2),  Lemiuermann  und  Moszeik1),  Lührig«),  Siegfeld*)  nur  kurz 
verwiesen. 


1)  Baumert  und  Falke,  Zischr.  f.  iNahr.-  u.  üenußm.  189S,  1.  605.  —  2)  Ein 
ecke,  Inaug.Disscrt.,  Breslau  1903.  —  3)  Lemmermann  und  Moszeik,  Landw. 
Jahrb.  1903,  32,  620.  —  4)  Lührig,  Ztschr.  f.  Nahr-  11.  Oenußm.  1906.  11.  11 
5)  Sieyfeld,  Milch*.  Zentralbl.  1906.  2.  280. 
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tin  plötzlicher  Futterwechsel  führt  in  der  Regel  zu  starkem  Sinken  der 
R.-M.-Z.  und  einer  entsprechenden  Veränderung  der  übrigen  Zusammen- 
setzung, selbst  dann,  wenn  der  Nährstoffgehalt  des  neuen  Futtermittels  der- 
selbe oder  ein  höherer  ist  wie  der  des  vorherigen. 

Zusammenhang  der  einzelnen  Konstanten. 

7£n- der  Wichtig  für  die  Betrachtung  der  Butter/.usammenset/ung  ist  es,  da  Ii  /wischen 
Kon"'? ,1".  den  einzelnen  Konstanten  ein  innerer  Zusammenhang  vorhanden  ist,  worauf 
schon  mehrfach  hingewiesen  worden  ist.  Bei  einzelnen  Konstanten  liegt  der  Zu- 
sammenhang auf  der  Hand.  z.  B.  wenn  die  Reichert- M ei ßl sehe  Zahl  (die 
flüchtigen  Fettsäuren)  hoch  ist,  so  muß  die  Hehnersche  Zahl  (die  unlöslichen 
Fettsäuren)  niedrig  sein  und  umgekehrt;  oder  wenn  die  Jodzahl  hoch  ist,  so 
muß  es  auch  der  Brechungsexponentsein,  da  beide  von  der  Menge  eines  und 
desselben  Bestandteiles,  der  Ölsäure,  abhängig  sind.  Es  ist  ferner  leicht  ver- 
ständlich, daß  das  mittlereMolekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
im  Zusammenhange  mit  diesen  beiden  Konstanten  steht;  denn  da  die  Ölsäure 
ein  hohes  Molekulargewicht  besitzt,  so  muß  mit  ihrer  Menge  auch  das  mitt- 
lere Molekulargewicht  der  nichtf tüchtigen  Fettsäuren  steigen.  Daß  die  Vei  - 
seifungszahl  direkt  bedingt  wird  durch  die  R.-M.-Z.  und  das  mittlereMole- 
kulargewicht der  nichtflüchtigen  Fettsäuren,  ist  oben  bereits  auseinander- 
gesetzt worden.  Eine  weitere  Abhängigkeit,  deren  innere  Ursachen  weniger  klar  er- 
sichtlich sind,  bestellt  zwischen  der  Mengeder  flüchtigen  Fettsäuren  einerseits 
und  der  der  Ölsäure  andererseits.  Je  mehr  flüchtige  Fettsäuren  vorhanden 
sind,  desto  niedriger  pflegt  der  Gehalt  an  Ölsäure  zu  sein,  oder  mit  anderen 
Worten:  je  höher  die  R.-M.-Z.,  desto  niedriger  die  J.-Z.  Thorpe1)  hat 
daraufhin  die  Hypothese  aufgestellt,  daß  die  Bildung  der  flüchtigen  Fettsäuren 
im  Organismus  vorwiegend  auf  Kosten  der  Ölsäure  erfolgt. 

Es  kann  bei  der  überaus  komplizierten  Zusammensetzung  des  Butterfettes 
nnd  bei  der  großen  Menge  verschiedener  und  sich  häufig  widerstreitender 
Einflüsse  darauf  nicht  wundernehmen,  daß  die  erwähnten  Gesetzmäßigkeiten 
nicht  in  jedem  einzelnen  Falle  ganz  scharf  hervortreten,  sondern  daß  sie  sich 
immer  nur  in  großen  Zügen  nachweisen  lassen.  Aus  jeder  größeren  syste- 
matischen Arbeit  lassen  sie  sich  ohne  weiteres  durch  einfache  Zusammenstel- 
lung der  Resultate  ableiten.  Hier  sei  nur  eine  derartige  Zusammenstellung 
von  Thorpe1)  wiedergegeben,  welcher  in  seiner  mehrfach  erwähnten  Unter- 
suchung von  357  Proben  großbritannischer  Butter  die  Proben  nach  der 
R.-M.-Z.  ordnete,  und  zwar  so,  daß  er  sämtliche  Proben  mit  der  R.-M.-Z. 
zwischen  22  und  23  zu  einer  Gruppe  zusammenfaßte,  ebenso  die  zwischen 
23  und  24,  24  und  25  usw.  Für  jede  dieser  Gruppen  berechnete  er  den 
Durchschnitt  der  sämtlichen  bestimmten  Konstanten.  Aus  der  hier  wieder- 
gegebenen auf  diese  Weise  entstandenen  Tabelle  geht  die  Abhängigkeit  der 
einzelnen  Konstanten  voneinander  mit  voller  Klarheit  hervor. 

Eine  ganz  ähnliche  Zusammenstellung  findet  sich  bei  Siegfeld2).  Vgl. 
ferner  die  graphischen  Darstellungen  in  den  letzterwähnten  beiden  Arbeiten, 
außerdem  die  Ausführungen  von  Adolf  Mayer  ').  Stohmann').  Schrodt 

1)  Thorpe,  Min.  of  Evid.  to  the  final  Report  of  the  Departm.  Coinin.  Regul.  1 
Butter,  London  1004,  Appendix  XXIX  u.  XXX,  S  505—588;  ferner  Transact.  of  tut- 
Chem.  Soc.  1904,  248.  —  2)  Siegfeld,  Milchw.  Zentralb!.  1905,  1,  155;  1006,  2,  145.  — 
])  Adolf  Mayer,  Milchztg.  1880.  17,  824.  —   4)  Slohmann,  Milchztg.  1806.  25  tj. 
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I 


Reichert- 1 
Meifit- 
sehe  I 
Zahl 


Spezi- 
fisches 
Gewicht 

37.S0 
37,8" 


bei 


Ver-  Ver- 
jseifungs-  seifungs- 
ÄquivaTent  zahl 


22,5 

'  0,910! 

25&4 

219,0 

42.0 

4,3 

23.5 

0,9104 

253,4 

221,4 

41.5 

4-5 

24.5 

0,910$ 

223,2 

41,3 

47 

25-5 

0,9110 

251,1 

223,4 

H,3 

4.S 

>b,5 

0,9113 

248,9 

m 

41,0 

4.0 

27,5 

0,9114 

2474 

40,0 

5.2 

jS,S 

0,9118 

^45.7 

228,3 

40,1 

>4 

29.3 

0,0120 

244,0 

229,0 

40,1 

Sfi 

i«,5 

0,9123 

242,0 

390 

<J,3 

0,9125 

2|1,5 

232,3 

»7 

& 

32.6 

0.9130 

241,2 

2  J2.0 

39  l 

Zelßsche    Lösliche  ,JÄ"ft 
Zahl     Fettsäuren  1  stiren 


90,1 

*9,7 

8ft4 
803 

88,7 

88,3 
»7,9 
87,9 

87.7 


Mittleres 
Molekular- 
gewicht 
der  nicht- 
flüchtigen 
Fettsäuren 

266,9 

265,5 
265,0 

2f>4-2 

261,9 

26l,7 

20o,9 

2596 

260,1 

258 

237.8 


und    Heu/old1),     Kehrend     und    Wolfs-).     Klein    und  Kirsten3), 
W.  Arnold*). 

Beurteilung. 

Aus  allem  Vorstehenden  geht  hervor,  dal»  die  Beurteilung  der  Butter,  Bemteiluofi 
der  Nachweis  von  Verfälschungen  überaus  schwierig  ist.  Da  die  Zusammen-  "fem-. 
setzung  des  Butterfettes  eine  so  ungemein  wechselnde  ist,  und' da  vor  allen 
Dingen  das  Fett  des  Futters  einen  so  tiefgehenden  Einfluß  darauf  ausübt,  so 
wird  man,  selbst  wenn  sie  außergewöhnlich  ist,  nicht  immer  in  der  Lagt* 
sein,  ein  bestimmtes  Urteil  abzugeben.  Einen  Zusatz  von  Pflanzenfett  kann 
man  freilich  durchaus  sicher  durch  die  Phytosterinacetatprobe  ermitteln;  noch 
besser  läßt  sich  das  Phytostcrin  durch  Fällung  mit  Digitonin  nachweisen 
nach  Marcusson  und  Schilling1)  oder  nach  der  von  Klostermann6) 
modifizierten  Methode,  die  sich  besser  bewährt  haben  soll7);  diese  ist 
natürlich  nicht  anwendbar,  wenn  zur  Verfälschung  ausschließlich  tierische 
Fette  Verwendung  finden,  z.  B.  Schweineschmalz,  welches  in  neuerer  Zeit  in 
ausgedehntestem  Malte  dazu  dient.  Aus  der  mehrfach  vorher  erwähnten  Ab- 
hängigkeit der  einzelnen  Konstanten  voneinander  folgt  auch,  daß  die  Bestim- 
mung mehrerer  derselben  keinen  viel  sichereren  Anhalt  für  den  Nachweis  einer 
Verfälschung  bietet  als  die  einer  einzelnen.  Durchaus  fehlerhaft  ist  die  leider 
vielfach  übliche,  schematische  Beurteilung  nach  „Grenzzahlen",  falsch  ist  crenuahien. 
es  auch,  wie  es  ebenfalls  häufig  geschieht,  eine  Butter  nur  deshalb  zu  bean- 
standen, weil  einer  der  analytisch  ermittelten  Werte  über  die  bisher  festge- 
stellten Grenzen  hinausgeht.  Man  muß  bei  der  Beurteilung  stets  die  zeitlichen 
und  örtlichen  Verhältnisse  in  Betracht  ziehen. 

Da  diese  Methoden  vor  Erscheinen  des  ersten  Bandes  noch  nicht  be- 
kannt waren,  seien  *ie  hier  kurz  beschrieben.    Windaus*)  machte  zuerst 


1)  Schrodt  und  Henzold,  Landwirtscb.  Versuchest.  Berlin  1691.  38,  349.  — 
2)  Behrend  und  Wolfs,  Ztschr.  f.  Nahr.-  iL  Genußm.  1902,  5,  689.  —  3)  Klein  und 
Kirsten,  Ztschr.  f.  Nahr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  152.  —  4)  W.  Arnold,  Ztschr.  f. 
Mahr.-  u.  üenußm.  1905,  10,  230.  —  5)  J.  Marcusson  u.  H.  Schilling,  Chem.  Ztg. 
1913,  37,  1001.  6)  M.  Klostermann,  Ztschr.  f.  Nahr.-  11.  Genußm.  1913,  26,  433. 
-  71  B.  Kühn,  Ztschr.  f.  Vahr.-  tl.  Genußm.  1014.  28,  369.  —  8)  Ztschr.  physiol. 
t  hem.  1910,  65.  MO. 
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die  Beobachtung,  daß  Cholesterin  und  Phytosterin  durch  Digitonin  ausgefällt 
werden  können.  J.  Marcusson  u.  H.  Schilling  benutzten  diese  Beobachtung 
zuerst  in  der  Fettanalyse.  Hierbei  wurde  folgendermaßen  verfahren:  50  g 
des  Fetts  wurden  heiß  mit  20  cem  einer  1  proz.  alkoholischen  Digitoninlösung 
eine  Viertelstunde  im  Scheidetrichter  durchgeschüttelt.  Nach  mehrstündigem 
Stehen  wurde  das  erhaltene  Digitonin  abfiltriert,  mit  Äther  ausgewaschen  und 
lufttrocken  mit  1  '/j  cem  Essigsäureanhydrid  '/i  Stunde  im  engen  Reagenz- 
glas erhitzt.  Die  so  erhaltenen  Acetate  werden  nach  wiederholtem  Umkri- 
stallisieren auf  den  Schmelzpunkt  geprüft.  Bei  tierischen  Fetten  lag  derselbe 
zwischen  106—114",  bei  pflanzlichen  zwischen  126—135". 

M.  Kiostermann  hält  eine  vorherige  Verseifung  des  Fettes  für  unbe- 
dingt nötig.  Sein  Verfahren  gestaltet  sich  folgendermaßen:  100  g  Fett  werden 
mit  200  cem  alkoholischer  KOH  verseift  und  aus  der  verdünnten  Seifenlösung 
die  freien  Fettsäuren  durch  100  cem  25 proz.  Salzsäure  erhalten.  Die  Lösung 
derselben  in  einem  Äther-Petroläthergemisch  wird  durch  Watte  filtriert  und 
heiß  mit  einer  Lösung  von  1  g  Digitonin  in  20  cem  Alkohol  versetzt  Nach 
Vi  stündigem  Stehen  werden  die  Digitoninsterine  abgenutscht  und  mit  Äther 
gründlich  ausgewaschen.  Die  so  erhaltene  Verbindung  wird  nach  dem 
Trocknen  mit  Essigsäureanhydrid  acetyliert  und  nach  wiederholtem  Um- 
kristallisieren aus  absolutem  Älkohol  der  Schmelzpunkt  bestimmt,  der  bei  der 
Cholesterinverbindung  bei  110— 113°,  bei  der  Phytosterinverbindung  bei 
126-1 28"  liegt. 

Dringend  gewarnt  werden  muß  vor  der  Anwendung  einer  der  unzähligen 
und  alljährlich  dutzendweis  neu  auftauchenden  Methoden,  die  entweder  auf 
rein  äußerlichen  Merkmalen,  wie  klares  oder  trübes  Schmelzen,  fester  oder 
flüssiger  Aggregatzustand  oder  Brechungsexponent  irgendeines  auf  beliebige 
Weise  abgeschiedenen  Bestandteiles  beruhen,  oder  die  von  einer  auf  mehr 
oder  minder  komplizierte  Weise  bestimmten  oder  berechneten  „Zahl"  aus- 
gehen, deren  „Konstanz"  auf  Grund  eines  höchst  beschränkten  Untersuchungs- 
materials behauptet  wird,  —  ganz  bescheidene  Leute  begnügen  sich  mit  einem 
halben  Dutzend  Proben  —  um  daraus  Grenzwerte  abzuleiten,  deren  Über- 
schreitung unter  allen  Umständen  beweisend  für  eine  Verfälschung  sein  soll. 
Genau  wie  die  oben  behandelten  Konstanten  muß  jeder  Bestandteil  des  Butter- 
fettes, muß  jede  irgendwie  abgeleitete  Zahl  großen  Schwankungen  unterliegen, 
daher  darf  eine  neue  Methode  erst  dann  zur  Beurteilung  der  Butter  heran- 
gezogen werden,  wenn  eine  an  verschiedenen  Orten  und  zu  verschiedenen 
Jahreszeiten  vorgenommene  Nachprüfung  ihre  Zuverlässigkeit  bewiesen  hat. 
Nach  den  bisherigen  Erfahrungen  ist  das  sehr  selten  der  Fall. 

Um  diese  Schwierigkeiten  zu  beheben,  hat  Sendtner1)  den  Vorschlag 
stillprob.-.,  gemacht,  zu  einer  Art  von  Stall  probe  die  Zuflucht  zu  nehmen,  d.  h.  auf  den 
Ursprung  der  Butter  zurückzugreifen  und  die  an  dem  l'rsprungsort  herge- 
stellte Butter  mit  der  verdächtigen  zu  vergleichen.  Da,  wo  dieses  möglich 
ist,  kann  das  vorgeschlagene  Verfahren  gute  Dienste  leisten;  recht  häufig  wird 
es  leider  nicht  möglich  sein.  Durchführbar  aber  und  daher  zu  verlangen 
ist  es,  daß  jeder  Nahrungsmittelchemiker  durch  regelmäßige,  wissenschaftliche 
Untersuchungen  sich  ein  Bild  von  der  Zusammensetzung  der  in  seinem 
Bezirk  produzierten  Butter  verschafft. 

1)  Sendtner.  porseligsber.  üb  l  ebeusm,  iSy=>.  2.  yjq 
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Analysengang. 

Bei  den  zum  Zwecke  der  Marktkontrolle  vorgenommenen  Butterunter- 
siiehungen  wird  vielfach  als  Vorprüfung  die  Bestimmung  der  Refraktion  aus- 
geführt, und  nur  die  hierbei  verdächtig  erscheinenden  Proben  werden  weiter 
analysiert  Zweckmäßiger  ist  es  aber,  in  allen  Proben  wenigstens  die  Reichert- 
Mei 61  sehe  Zahl  zu  bestimmen  und  empfehlenswert  ist  es,  mit  dieser  die  Be- 
stimmung der  Polenskeschen  Zahl  zu  verbinden.  Wo  es  erwünscht  er- 
scheint, weitere  Analysenwerte  zu  besitzen,  ist  außerdem  die  Bestimmung  der 
Verseifun^szahl  zu  empfehlen;  alle  sonstigen  quantitativen  Bestimmungen  geben 
keinen  weiteren  Anhaltspunkt  für  die  Beurteilung.  Die  Phytosterinacetatprobe 
dagegen  gestattet  einen  sicheren  Nachweis  von  Pflanzenfetten  und  ist  daher 
bei  zweifelhaften  Proben  sehr  zu  empfehlen. 


Gewinnung  der  Speisefette  (tierische  und  püanzllche 

außer  Butter). 

Von  P.  Pollatschek. 

Bei  den  Speisefetten  unterscheidet  man  außer  der  Kuhbutter  folgende  Gruppen:  rt  .  ™ci.. 
Gereinigte  tierische  Speisefette. 

Schweineschmalz. 

Gänseschmalz. 

Rinder-  und  Hammeltalg. 
Gereinigte  pflanzliche  Speisefette. 

Kokosbutter. 

Palmkernbutter. 
Künstliche  Speisefette. 

Kunstspeisefette  (lt.  Gesetz,  dem  Schweineschmalze  ähnlich). 

Margarine  (It.  Gesetz,  der  Butter  oder  dem  Butterschmalze  ähnlich). 

Weder  dem  Schweineschmalze,  noch  der  Butter  oder  dem 
Butterschmalze  ähnliche,  künstliche  Speisefette. 

Rollenfett,  Leinölschmalz. 

2.  Gereinigte  tierische  Speisefette. 

a)  Schweineschmalz. 
Rohmaterial. 

Das  Schweineschmalz  wird  heute  noch,  wie  früher  von  jedem  Metzger,  Roh 
der  Schweine  schlachtet,  selbst  hergestellt,  aber  es  gibt  auch  Riesenschmelze-  niaterUI 
reien,  z.  B.  in  Chicago,  Cincinnati  usw. 

Beim  Schweinefett  unterscheidet  man  die  äußere  Fetthülle,  den  Speck, 
von  dem  der  Rückenspeck  am  besten  ist,  und  die  fetteile  im  Inneren  des 
Körpers,  wie  Liesen-,  Nieren-  und  Lendenfett.  Der  Speck  ist  reicher 
an  Fett  und  ist  weniger  mit  Muskelfasern  durchsetzt  als  das  innere  Fett. 

Die  Konsistenz  des  Schmalzes  hängt  davon  ab,  zu  welcher  Jahreszeit  die 
Tiere  geschlachtet  wurden,  da  in  den  Winter monaten  das  Fett  stearinreicher, 
in  den  Sommermonaten  öliger  ist.  Auch  das  Alter,  der  Gesundheitszustand, 
vor  allem  aber  die  Fütterung  des  Tieres  haben  sehr  großen  Einfluß.  Das 
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Fett  der  europäischen  Hau^schweine  ist  in  der  Regel  gelber  als  das  der 
amerikanischen  Zuchtschweine,  die  fast  ausschließlich  mit  Mais  gefüttert  werden. 

In  kleineren  Betrieben  in  Europa  wird  das  Schweinefett  nur  aus  den 
inneren  Fetten  gewonnen,  da  der  Speck  besser  direkt  als  Nahrungsmittel  ver- 
wertet werden  kann. 

Gewinnung. 

Sorte...  Man  unterscheidet  nach  der  Art  des  Ausschmelzens  drei  Sorten  Schweine- 
schmalz. Die  beste  Sorte  ist  das  Blasen  fett,  das  vorsichtig  aus  vorher 
sorgfältig  gewaschenen  Liesen  im  Wasserbade  in  Porzellan-  oder  emaillierten 
Gefäßen  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  ausgeschmolzen  wird. 

Bei  diesem  Schmelzen  bleiben  die  Grieben  weich  und  scheiden  sich  nicht 
leicht  vom  f  ett.  Letzteres  wird  deshalb  durch  Filterleinen  geseiht  und  in 
Blasen  gefüllt. 

Das  gewöhnliche  Schweinefett,  wie  es  von  den  großen  Schlächtereien 
gewonnen  wird,  wird  aus  allen  inneren  Fetten,  welche  vorher  zerkleinert 
und  gewaschen  werden,  in  einem  offenen  Kessel  über  freiem  Feuer  ge- 
schmolzen. Es  wird  erwärmt,  bis  alles  Wasser  verdampft  ist  und  die  Grieben 
sich  an  der  Oberfläche  sammeln.  Bei  dieser  Art  des  Schmelzens  «  erden  die 
Grieben  hart,  saugen  aber  noch  viel  Fett  auf. 

Die  dritte  Sorte  preßt  man  aus  den  Grieben  in  einer  Griebenpresse 
aus  (vgl.  Bd.  I,  S.  7i8ff.)  und  filtriert.  Es  hat  eine  gelbliche  Farbe  und  be- 
sitzt Bratengeschmack. 
Kaitmhren.  Das  geschmolzene  Fett,  einerlei  auf  welche  Art  und  Weise  es  gewonnen 
wird,  muß  kalt  gerührt  werden,  wenn  man  ein  glattes,  gleichmäßiges  Produkt 
erhalten  will.  Läßt  man  es  heiß  in  die  Abkühlgefäße  einlaufen  und  kühlt 
rasch  ab,  so  bekommt  das  Fett  Risse  und  es  dringt  zuviel  Luft  ins  Fett  ein, 
wodurch  es  leicht  verdirbt.  Wenn  man  dagegen  das  heiße  Fett  in  den  Abkühl- 
gefäßen in  einem  warmen  Raum  stehen  läßt,  damit  es  langsam  erkaltet,  so 
trennen  sich  die  festen  Glyzeride  von  den  flüssigen  und  man  erhält  unten 
das  feste  Schmalzstearin,  während  sich  oben  das  Schmalzöl  abscheidet 
Am  besten  ist,  man  bringt  das  heiße  Fett  in  Metall-femaillierte  Eisen-)Gefäße, 
welche  die  Wärme  rasch  abgeben  und  rührt  entweder  mit  der  Hand  oder 
mit  einem  Rührwerk  (vgl.  S.  817  und  818)  so  lange  um,  bis  das  Fett 
anfängt  dick  zu  werden.  Länger  darf  man  nicht  rühren,  denn  sonst 
kommt  zuviel  Luft  unter  das  Fett  und  —  obwohl  es  weißer  wird  verdirbt 
es  leichter. 

Arncnici.  In  Amerika  wird  das  Schweineschmalz  in  drei  verschiedene  Gruppen, 
schwer,  je  nach  den  Gewinnungsarten,  eingeteilt. 

\Cn™n**         Kleinere  Betriebe  schmelzen  über  freiem  Feuer  in  offenen  Kesseln,  wie 
schon  vorher  beschrieben.    Das  so  gewonnene  Fett  (erste  Grupp.e)  wird 
durchweg  im  Lande  selbst  verbraucht, 
im  Wa*»cr<        Die  zweite  Gruppe  umfaßt  das  „Kettle  rendered  lard",  das  heißt,  das  im 
JÄ?cn«  Wasserbade  geschmolzene  Fett.    Es  entspricht  ungefähr  dem  norddeutschen 
swtra.    Blasenschmalz,  doch  kommen  Sorten  vor,  die  nicht  nur  ans  den  Liesen  er- 
zeugt sind. 

Von  der  Chicagoer  Börse  sind  ganz  genaue  Normen  für  die  Handels- 
sorten ausgearbeitet,  sowohl  was  die  Herstellung,  als  auch  was  das  Rohfett 
anbelangt.    Danach  gehören  zu  den  „Kettle  rendered  lards"  das 

I.  Neutral  lard,  das  aus  den  inneren  Fetten  auf  dem  Wasserbad  bei  nicht 
über  30°  gewonnen  wird.  Dieses  Fett  kommt  nicht  als  Schmalz  in  den  Detailhandel 
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sondern  wird  hauptsächlich  zur  Fabrikation  von  Margarine,  teilweise  auch  vun  Speise- 
fett verwendet.  Bei  dieser  Schmelzweise  bleiben  natürlich  bedeutende  Mengen  un- 
geschmolzener Reste  zurück,  die  nochmals  verarbeitet  werden  müssen. 

2.  Choice  lard.  Dieses  wird  nur  in  veihäitnismäßig  geringen  Mengen  ge- 
wonnen, und  zwar  nur  so  weit,  a!s  Neutral  lard  in  Überschuß  vorhanden  ist.  Dann 
werden  die  Liesen  mit  dem  Rückenspeck  zusammengeschmolzen.  Der  Speck  wird  von 
der  Schwarte  befreit,  und  zwar  in  Maschinen,  in  denen  schabende  oder  rotierende 
Messer  das  Fett  von  der  Schwarte  losschneiden.  Dann  wird  dieses  Fett  zusammen  mit 
den  Liesen  klein  zerhackt  und  geschmolzen.  Das  Schmelzen  geschieht  in  doppel- 
wandigen  Kesseln  aber  bei  höherer  Temperatur,  bei  So  bis  ioo°,  ja  bis  103°. 

Dieses  Feit  wird  als  etwas  billigere  Qualität,  namentlich  in  der  Kunst- 
speisefettfabrikation benutzt,  kommt  aber  auch  direkt  als  Schmalz  in  den 
Handel,  da  es  infolge  des  Speckfettes  fester  ist. 

Die  dritte,  sehr  große  Gruppe  umfaßt  die  Sorten  der  Dampfschmalze 
„Steam  lards". 

Das  Schmelzen  geschieht  in  einem  geschlossenen  Kessel  aus  Stahlblech  (vgl.  Bd.  I, 
S.  683)  mit  Dampf  unter  Druck  von  2  bis  3  Atm.  bei  130°  12—15  Stunden  lang, 
worauf  das  ganze  Gemisch  durch  einen  Hahn  an  der  tiefsten  Stelle  abgelassen  wird. 

Infolge  des  Druckes  und  der  hohen  Temperatur  lösen  sich  natürlich  auch  die 
Knorpeln  und  Muskelfasern  auf  und  gelatinieren.  Durch  Absetzen  wird  diese  Gelatine 
vom  Fett  getrennt  und  bei  der  Knochenleimfabrikation  mit  verwendet. 

Das  Fett  kommt  nur  teilweise  als  „Steam  lard"  in  den  Handel.  Der 
größte  Teil  wird  in  der  Speisefett-  oder  Margarinefabrikation  verwendet  Das 
von  Amerika  kommende  Handelsschmalz,  das  als  Schmalz  zum  Verkauf 
kommt,  ist  fast  durchweg  Dampfschmalz,  welches  aber  noch  raffiniert  wurde. 

Zu  den  Dampfschmalzsorten  gehören: 

1.  Lea f  lard.    Die  bei  der  Herstellung  des  Neutral  lard  und  Choice  lard  zurück-  Mrtcn 
bleibenden,  ungeschmolzenen  Reste  und  Grieben  werden  gesammelt  und  dann  auf  vor- 
stehende Art  nochmals  geschmolzen. 

2.  Prime  steam  lard.  Dies  ist  die  am  meisten  erzeugte  Schmalzsorte  und  wird 
gewonnen,  indem  man  alle  Fette  des  Schweines,  mit  Ausnahme  des  Rückenspecks, 
manchmal  auch  der  Liesen,  zusammenschmilzt.  Oft  werden  auch  die  Reste  der  Neutral- 
lard-Fabrikation mitverarbeitet. 

3.  Off  grade  lard  ist  ein  Schmalz  aus  gesalzenem  Fett,  vor  allem  Speck.  Es 
kommt  oft  vor,  daß  der  Antrieb  der  Schweine  so  groß  ist,  daß  nicht  alles  Fett  gleich 
verarbeitet  werden  kann.  Dann  werden  die  Fette  meistens  eingesalzen  und  aufbewahrt, 
um  später  eingeschmolzen  zu  werden.  Dabei  wird  aber  gewöhnlich  nur  der  Speck,  der 
sich  besser  hält,  eingesalzen. 

Vor  dem  Schmelzen  alle/  genannten  Schmalzsorten  wird  das  Rohfett  in  Kühl-  AbUttfco. 
räumen  gut  abgekühlt  und  hierauf  zerkleinert,  was  auf  Fettschneidern  (Bd.  1,  S.  651)  Zw«X^r' 
geschieht.  Dann  wird  das  Rohfett  gut  gewaschen,  indem  es  Waschtrommeln  passiert, 
wie  s'e  in  Bd.  I,  S.  648  und  649  beschrieben  und  skizziert  sind.  Dann  erst  ist  es  so  weit 
vorbereitet,  daß  es  ausgeschmolzen  werden  kann. 

Da  das  amerikanische  Schmalz,  hauptsächlich  infolge  der  Fütterung  weicher  und 
öliger  ist  als  das  europäische,  so  wird  natürlich  alles  versucht,  um  eine  festere  Konsi- 
stenz des  Fettes  zu  erzielen,  und  es  wird  deshalb  stearinreicheres  Rohfett  vom  Winter 
eingesalzen  und  im  Sommer  mitverarbeitet. 

Das  sogenannte  White  greave,  das  aus  krepierten  Schweinen  erzeugt  wird,  indem 
die  Eingeweide  entfernt  werden  und  sonst  das  ganze  Schwein  im  Dampfschmelzkessel 
ausgeschmolzen  wird,  gehört  nicht  hierher,  da  es  normal  nicht  zu  Speisezwecken  be- 
nutzt wird  bzw.  benutzt  werden  soll.  Daß  letzteres  trotzdem  geschalt  und  vielleicht 
insgeheim  auch  heute  noch  in  manchen  Betrieben  dieses  minderwertige  Fett  den  anderen 
Speiseschmalzsorten  zugemischt  wird,  mag  zutreffend  sein,  doch  kann  eine  derartige 
Verfälschung  nicht  zur  normalen  Fabrikation  gerechnet  werden.  Es  ist  zu  hoffen,  daß 
durch  die  neuerdings  in  den  Vereinigten  Staaten  gehandhabte,  strenge  Kontrolle  der 
Riesenschlächtereien  die  Verwendung  derartiger,  minderwertiger  Fette  verhindert  wird. 
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Raffination. 

u  .r  „.,.,.,„.        Diese  oben  aufgezählten  Dampfschmalzsorten  werden  alle  als  Rohschmal/ 
bezeichnet,  sind  mehr  oder  weniger  gelb  und  weich  und  kommen  nur  zum 
kleinsten  Teil  unraffinierl  in  den  Handel.  Raffiniert  wird  folgendermaßen: 
Ein  Teil  des  Rohschmalzcs  wird  geschmolzen  und  dann  in  Kühlkellern 

M«c!Jund  einer  Temperatur  zwischen  7  und  150  ruhig  kristallisieren  gelassen. 
Man  verwendet  dazu  ähnliche  Formen  wie  bei  der  Premier  jus,  bzw.  Mar- 
garinefabrikation. Es  scheidet  sich  am  Hoden  und  an  der  Oberfläche  das 
Stearin  ab,  während  in  der  Mitte  sich  das  Schmalzöl  befindet  Man  erhält 
Kuchen,  die  dann  im  Winter  bei  7  bis  120,  im  Sommer  bei  13  bis  15°  in 
einer  hydraulischen  Presse  gepreßt  werden.   Das  abfließende  Öl.  Schmalz- 


urdoi.  öl,  Lardöl  wird  hauptsächlich  in  der  Kerzen-  und  Seifenfabrikation,  selten  als 
1  >  Nrr,rin.  Nahrungsm ittel  verbraucht.  In  den  Tüchern  bleibt  das  Stearin  „Lard  stearin" 
zurück,  welches  anderen  Partien  von  Schmalz  zugesetzt  wird,  bis  die  gewünschte 
Konsistenz  erzielt  ist. 


erde  (Fullerserde)  (vgl.  Bd.  I,  S.  775.  ygöff.).  namentlich  aber  durch  Filtrieren 
die  Farbe  gebessert  werden.  Das  Ei  ablasen  von  Luft  soll  nicht  nur,  wie  beim 
Palmöl,  beim  flüssigen  Fett  geschehen,  sondern  das  Fett  soll  in  größeren  Knet- 
maschinen geknetet  werden  und  in  das  weichbreiige  Fett  die  Luft  eingeblasen 
werden.  Es  ist  anzunehmen,  daß  hierbei  die  Luft  keinen  Bleich-(Oxydations-) 
Prozeß  bewirkt,  sondern  daß  infolge  der  großen  Luftaufnahme  die  Licht- 
brechung des  Fettes  anders  wird,  wodurch  es  weißer  erscheint. 


Hg.  118.   Kühlwalzen  (Schnitt). 
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Dieses  Verfahren  hat  Mängel:  die  grölte  Luftaufnahme  muß  nach  und 
nach  eine  Oxydation  des  Fettes  bewirken,  namentlich  wenn  das  Fett  zuviel 
dem  direkten  Licht  ausgesetzt  ist.  Das  Fett  muß  dann  „verfolgen"  das  heißt, 
einen  talgigen  Geschmack  annehmen.  Trotzdem  muß  das  Verfahren  doch 
praktisch  benutzt  werden,  da  von  amerikanischen  Maschinenfabriken  ent- 
sprechende Apparate  angeboten  werden.  Der  benutzte  Raffinierkessel  ist  doppel- 
wandig,  um  das  Fett  anwärmen  zu  können,  besitzt  eine  ziemlich  große  Kühl- 
schlange und  ein  durch  die  Mitte  führendes,  unten  offenes  Rohr  um  Luft  ein- 
blasen  zu  können. 

Auch  das  „Fullers-Erde"-Verfahren  (vgl.  Bd.  1,  S.  775,  79<>ff.)  hat  Mängel. 
Wohl  wird  von  den  Firmen,  die  „Füllers  Erde"  vertreiben,  behauptet,  jedes 
Fett  und  Ol  auch  zu  Speisezwecken  könnte  mit  Walkerde  allein  gebleicht  werden. 
Ich  habe  jedoch  damit  sehr  schlechte  Erfahrungen  gemacht,  da  die  Erde  einen 
stockigen  Geschmack  zurückläßt,  der  auch  durch  nachträgliches  Waschen  mit 
Sodalösung  —  wie  empfohlen  wird  —  nicht  verschwindet,  ja  mit  der  Zeit 
zunimmt.    Es  kommt  aber  viel  auf  die  Art  der  angewandten  Fullerserde  an. 


Fig.  1  iQ-  Kühlwal/en. 


Das  raffinierte  bzw.  gebleichte  Fett  wird  mit  Hilfe  einer  Druck- 
pumpe durch  eine  Filterpresse  geprePt  und  in  einem  Sammelbehälter  auf- 
gefangen. 

Das  filtrierte  Fett  muß  nun  richtig  abgekühlt  werden,  was  auf  besonderen  ■Sfr1"1 
Kühlwalzen  geschieht',  die  entweder  einzeln  oder  zu  zweien  kombiniert  be- 
nutzt werden. 

Das  Fett  läuft  in  den  Sammellisten  A  (Fig.  118),  von  wo  aus  es  von  der  in  der  KübJwais«» 
Pfeilrichtung  rotierenden  Walze  bzw.  Trommel  mitgenommen  wird.  Die  Trommel  ist 
hohl  und  wird  innen  mit  Kühlwasser  gekühlt,  welches  durch  die  hohle  Achse  aus  dem 
Rohr  D  zuläuft  u:id  auf  dem  entgegengesetzten  Fnde  abläuft. 

Unter  d?m  Füllkasten  A  ist  ein  langes  Abstreifmesser  B  angebracht,  das  das  dick- 
flüssige Fett  von  der  Trommel  in  die  Rinne  C  abstreift.  In  letzterer  ist  eine  Förder- 
schnecke eingebaut,  die  das  Fett  /um  Pumpeneinlauf  des  folgenden  Apparates  trans- 
portiert. 

Bei  Kühlern  mit  zwei  Kühltromineln  sind  diese  entweder  nebeneinander  angeord- 
net, wobei  sich  die  beiden  Trommeln  in  entgegengesetzter  Richtung  bewegen,  —  das 
Fett  wird  gleichzeitig  von  beiden  Walzen  aus  dem  Fettkasten  A  entnommen  und  in 
der  Transportrinne  wieder  gesammelt  —  oder  es  sind  die  beiden  Kühltrommeln  hinter - 

Ubbrlnlidc,  Mdb.  d.  Ole  u.  Fem-,   II.        »  ct, 
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einander  angebracht,  so  dali  das  Fett  erst  auf  der  Trommel  B  abgekühlt  wird,  dann  in  da? 
Aufnahmegefäß  der  Trommel  B|  und  von  hier  auf  die  Trommel  Bi  gelangt,  wo  die 
Fertigkühlung  stattfindet. 
Rührktuei  Das  auf  eine  dieser  Arten  vorgekühlte  Fett  wird  in  besonderen  Rühr- 
,iäh!«nti*'  werkskesseln  fertiggekühlt,  und  zwar  unter  ständigem  Rühren,  so  daß  viel  Luft 
miteingerührt  wird.  Das  Fett  bekommt  dadurch  ein  schönes,  weißes  Aus- 
sehen. 

Man  verwendet  hierzu  Misch  kühl  er,  die  bei  kleineren  Betrieben  mit  der 
Hand  bewegt  werden. 

Die  erste  Art  der  benutzten  Mischkühler  hat  ein  Abstreifrührwerk  mit  eingebautem, 
rasch  rotierendem  Propellerrührer.  Durch  Xahnradübertragung  wird  das  Rührwerk  rasch 


Fig.  120.  Mischkühler. 


bewegt,  während  das  sich  langsamer  drehende  Abstreifmesser  das  an  den  Wandungen  sich 
absetzende  Fett  abstreift.  Die  zweite  Art  der  Ausführung  ist,  was  die  Inneneinrichtung 
anbelangt,  dieselbe,  doch  ist  der  Kessel  doppelwandig,  so  da!5  man,  um  die  Abkühlung 
zu  beschleunigen,  zwischen  den  Doppeiwänden  Kühlwasser  zirkulieren  lassen  kann. 
Bei  großen  Betrieben  verwendet  man  ähnliche,  mechanisch  angetriebene.  Kühl-  und 
Mischapparate,  die  ebenfalls  doppelwandig  sind,  um  rasch  kühlen  zu  können,  ein  sehr 
energisch  wirkendes  Rührwerk  besitzen  und  Bürstenabstreifvorrichtungen  haben,  die 
sowohl  von  den  Wänden  als  auch  vom  Boden  das  angesetzte  fett  entfernen.  Das  so 
abgekühlle,  ganz  dickflüssige  Fett  wird  mit  Hilfe  einer  Kolbenpumpe  in  die  Abzäeh- 
leitung  gedrückt  und  auf  Fässer  abgezogen. 

R'»n'"gcr         ^me  vo"ständige  Raffiuieranlage  zeigt  folgende  Skizze.    A  Raffinier- 
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kessel,  B  Luftpumpe,  C  Fettpumpe,  D  Filterpresse,  E  Sammelbehälter,  F 
Trommelkühler,  G  Mischkühler,  H  Fettpumpe,  1  Abzieh  röhren. 

Das  Schmalz  kommt  in  verschiedenen  Packungen  in  den  Handel,  und  Pw*wg«. 
zwar  meist  in  170  kg  haltenden  Fässern,  dann  in  kleineren  von  100,  62,'J 
und  50  kg  und  in  Kübeln  von  25  kg. 


Fig.  121.    Vollständige  Raffinieranlage. 


Welch  große  Menge  Schmalz  Amerika  liefert,  zeigt  am  besten  die  Zu- 
nahme der  Einfuhr.  Es  wurden  laut  amtlicher  Zusammenstellung  der  Zoll- 
statistik über  Hamburg  durchschnittlich  eingeführt: 

in  den  Jahren  .    Doppelzentner  jährlich 

1841—50   906 

1S51-60   774 

1861—70   12588 

1871—80   150.090 

1881-90   227005 

1891-95      •    34^950 

im  Jahre  wurden  eingeführt:  Doppelzentner 

1893  .    .   208117 

1894   326  6O9 

1895   ....  408974 

1896   5>7925 

1897   698900 

1898   806426 

Inwieweit  Amerika  an  dieser  Einfuhr  beteiligt  ist,  zeigen  folgende  Daten: 


Handel. 


Einfuhr  nach  Hamburg  aus 


im  Jahre 
1897  1898 
Doppelzentner  Doppelzentner 


Vereinigte  Staaten  von  Nordamerika    .   .  . 

Britisch-Nordamerika  

Bremen  

Holland  

England  

Dänemark  

Belgien  

vom  deutschen  Inland  seewärts  

mit  den  Eisenbahnen 


674  558 
13  939 
2857 
3  5Q1 
2  959 
571 
253 
142 

'  474 


7S3 
12 

5 
1 
1 


772 
323 


6.4 
640 
297 

608 


50* 
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Dagegen  betrug  die  Ausfuhr  nach  dem  übrigen  Deutschland  aus  Ham- 
burg, die  ja  nach  der  Einfuhr  meist  aus  amerikanischem  Schmalz  bestehen  muß: 


Ausfuhr  aus  Hamburg  nach 


preußischen  Ostseehäfen 
Mecklenburg  .... 
Schleswig-Holstein  .  . 
Rheinprovinz  .... 

Bremen  

Hannover  

nach  der  Oberelbe   .  . 
durch  Venloer  Bahn . 
„     Berliner    „    .  . 
Lübecker  ..    .  . 


durch  Dampier 


im  Jahre 
1S97  1S98 
Doppelzentner  Doppelzentner 


44479 
t)(>i7 
4040 
3200. 
422 
307 
3S5114 
60753 
01035 

24715 


T 


48257 
10020 

5438 
2397 
1705 
527 
406991 

rx>747 

27459 
20800 


Abarten. 


Im  Handel  kommen  auch  noch  zwei  andere  Schweineschmalzprodukte 
vor,  die  kein  Wasser  und  kein  anderes  Fett  enthalten,  die  aber  im  Geschmack 
und  Geruch  verändert  sind.  Es  sind  dies  das  Bratenschmalz  und  Gewürz- 
schmalz. 

Bratenschmalz.  Ursprünglich  wurde  dasselbe  von  den  Restaurants 
direkt  an  die  ärmere  Bevölkerung  verkauft.  Es  wurde  das  Eett,  das  bei  sämt- 
lichen Braten  ausbriet,  gesammelt  und 
gemischt  Dieses  Fett  war  keineswegs 
reines  Schweinefett,  obgleich  letzteres 
infolge  des  großen  Fettgehalts  des 
Schweinebratens  vorwiegend  war,  son- 
dern es  enthielt  auch  das  Fett  vom 
Kalbs-,  Hammel-  und  vor  allem  Rinder- 
braten, mit  anderen  Worten:  Talg.  Das 
Fett  hatte  den  charakteristischen  Braten- 
geruch. 

Da  dieses  Fett  als  Brotaufstrich 
großen  Anklang  fand,  begann  man  es 
auch  im  großen  herzustellen.  Da 
es  vor  allem  billig  sein  soll  und  es 
dabei  nicht  auf  die  Farbe  ankommt, 
die  ja  beim  Braten  doch  gelb  oder 

pLl,   {J  \   gelblich  wird,  so  verwendet  man  zur 

Erzeugung  vorwiegend  nur  unraffiniertes 
Steamlard  (vgl.  S.  784). 
Das  Braten  geschieht  entweder  über  freiem  Fetter  oder  in  einem  Dampf- 
fasse.   Letzteres  ist  ein  doppelwandiger  Kessel. 

In  den  Raum  zwischen  den  beiden  Wanden  wird  Dampf  eingelassen,  der  Kessel 
muß  einen  Druck  von  4  Atm.  aushalten.  Dies  ist  nötig,  um  die  Brathitze,  die  höher 
als  1000  (etwa  120—123  )  ist,  erzeugen  zu  können. 

Das  f  ett  wird  geschmolzen,  wobei  man  den  Kessel  immer  nur  zu  *s  füllen  darf, 
da  das  Fett  bei  der  Fabrikation  schäumt,  dann  setzt  man  a'/i  Proz.  vom  Fettgewicht 
Zwiebeln  dazu.  Letztere  werden  auf  einem  QemQsehobel  (wie  er  zum  Krautzerkleinern 
benutzt  wird)  in  Scheiben  geschnitten.  Dann  erwärmt  man  weiter,  bis  das  Wasser  aus  * 


Fig.  122. 
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den  Zwiebeln  entweicht  und  ein  Wallen  des  Fettes  hervorbringt.  Beendet  ist  der 
Prozeß,  wenn  alles  Wasser  verdunstet  ist  und  die  Zwiebeln  braun  sind.  Sie  haben 
sieh  dann  größtenteils  an  der  Oberfläche  gesammelt,  zum  kleineren  Teil  am  Boden 
und  an  den  Wandungen  festgesetzt.  Ist  der  Prozeß  b?endet,  so  läßt  man  das  Fett 
aus  dem  Hahn  am  Boden  ablaufen  und  in  Blechgefäßen  abkühlen,  da  das  Fett  in 
solchen  rasch  erstarrt  und  dadurch  eine  Trennung  des  Stearins  von  Ole'n  unmöglich 
gemacht  wird. 

In  ähnlicher  Weise  wie  das  Bratenschmalz,  werden  auch  Gewürzschmalze  Gwrto 
erzeugt.  Diese  findet  man  im  \  landel  verhältnismäßig  wenig,  da  sie  fast  nur  "* 
von  Bäckern  verwendet  werden.  Diese  Produkte  sind  nichts  anderes  als 
parfümiertes  Schweineschmalz.  Sie  werden  entweder  durch  Zusatz  von  äthe- 
rischen Ölen  zu  Schmalz  erzeugt  oder  indem  auf  gleiche  Weise,  wie  bei  der 
Erzeugung  von  Bratenschmalz,  das  Fett  mit  dem  geruchgebenden  Stoff  dige- 
riert wird.  Nur  darf  dabei  die  Temperatur  nicht  zu  hoch  steigen,  da  sonst 
der  größte  Teil  des  Geruchs  entweichen  würde. 

Neuerdings  wird  auch  das  Bratenschmalz  gesalzen  (mittels  Knet-  oder 
Walzmaschinen)  in  den  Handel  gebracht. 


b)  Gänseschmalz. 

Zu  den  Speisefetten  gehört  auch  das  Gänseschmalz.  Dieses  wird  jedoch  Cto»> 
nicht  fabriksmäßig  gewonnen,  da  es  zu  teuer  ist  Vor  der  Einführung  der 
Pfanzenspeisefette  (Kokosbutter)  war  es  das  einzige  Fett,  das  von  den  ortho- 
doxen Juden  zur  Zubereitung  ihrer  Speisen  benutzt  wurde.  Daher  waren 
kleinere  Fettausschmelzereien  in  den  osteuropäischen  Ländern,  namentlich  im 
mittleren  und  südlichen  Rußland,  sowie  in  Galizien  vorhanden.  Jetzt  ist  ihnen 
in  den  Kokosbutterfabriken  eine  derartige  Konkurrenz  entstanden,  daß  die 
meisten  eingegangen  sind. 

Die  Herstellung  ist  sehr  primitiv.  Die  in  Stücke  geschnittene  Haut  mit 
der  äußeren  Fettschicht  wird  in  große  Töpfe  gebracht  und  auf  dem  Herd  so 
lange  erwärmt,  bis  das  Fett  nicht  mehr  brodelt  und  die  Grieben  sich  hart 
abgeschieden  haben. 

c)  Rinder-  und  Hammeltalg. 

Gewinnung. 

Die  Herstellung  des  Talges  aus  dem  Rinderfett  ist  an  anderer  Stelle  aus-  R>micr  umi 
führlich  beschrieben  (vgl.  Bd.  I,  S.  uöiff.)    Wir  können  uns  deshalb  an  Ha,an,clta,e 
dieser  Stelle  darauf  beschränken,  nochmals  hervorzuheben,  wie  der  Talg  ge- 
schmolzen sein  muß,  der  zu  Speisezweckeu  dienen  soll. 

Das  zu  diesen  Zwecken  verarbeitete  Fett  soll  natürlich  immer  ganz  frisch 
sein,  namentlich  im  Sommer  soll  es  so  rasch  wie  möglich,  spätestens  am 
zweiten  Tage  nach  dem  Schlachten  geschmolzen  werden.  Einen  wesentlichen 
Fortschritt  in  dieser  Richtung  bedeuten  die  Schmelzbetriebe  und  Kühlhäuser, 
die  direkt  an  die  Schlachthöfe  angegliedert  werden. 

Der  zweite  Punkt,  auf  den  man  achten  muß,  ist,  daß  das  Fett  so  gut  es 
geht  von  den  Gewebsteilen  befreit  wird,  denn  diese  erzeugen  beim  Schmelzen, 
namentlich  nach  1—2  Tagen  langem  Lagern  des  Fettes,  einen  widerlichen  Ge- 
ruch, der  sich  naturgemäß  auch  teilweise  dem  Fett  mitteilt 

Ein  dritter  und  vielleicht  der  wichtigste  Punkt,  ist  die  Schmelztemperatur. 
Leider  wird  auf  diese  oft  wenig  Rücksicht  genommen,  da  einerseits  noch 
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keine  gesetzlichen  Bestimmungen  darüber  existieren,  andererseits  die  Fest- 
stellung der  eingehaltenen  Schmelztemperatur  am  fertigen  Produkt  keine  ein- 
fache ist. 

Das  Schmelzen  sollte  niemals  oberhalb  50"  geschehen.  Bei  500  bleiben 
die  Grieben  weich  und  faserig  und  müssen  vom  Fett  durch  feine  Haarsiebe 
getrennt  werden.  Die  noch  viel  Fett  enthaltenden  Rückstände  werden  dann 
nochmals  bei  höherer  Temperatur  geschmolzen  und  geben  noch  eine  ziem- 
liche Menge  Talg,  welcher  freilich  zu  Speisezwecken  nicht  genommen 
werden  sollte. 

Der  bei  50"  geschmolzene  Speisetalg  hat  meist  eine  hellgelbe  Farbe, 
einen  angenehmen  Geruch  und  besitzt  keinen  hervortretenden  Geschmack.  Er 
wird  teurer  bezahlt  als  der  sonstige  Talg,  doch  wiegt  der  Preisunterschied 
oft  den  Ausbeuteunterschied  nicht  auf,  so  daß  die  Schmelztemperatur  im 
allgemeinen  zum  Schaden  des  Konsumenten  höher  gesetzt  wird. 

Das  Schmelzen  geschieht  in  der  Praxis  bei  kleineren  Betrieben  über 
offenem  Feuer,  im  großen  mit  Dampf.  Selten  nur  findet  man  eigentlich  die 
einzig  richtige  Schmelzweise  im  Wasserbad. 
Jjpmte!  Das  Schmelzen  im  Wasserbad  eignet  sich  sowohl  für  kleine,  als  große 
Betriebe.  Im  kleinen  kann  man  einen  doppelwandigen  Schmelzkessel  benützen, 
dessen  Wasserkessel  mit  Feuer  geheizt  wird.  In  großen  Betrieben  kann  das 
Anwärmen  des  Wasserbades,  statt  mit  direktem  Feuer  mit  Dampf  geschehen 
(vgl.  Bd.  I  S.  661  ff.). 

Als  erstes  Land  für  Talgerzeugung  kommt  Amerika,  als  zweites  Australien 
in  Frage;  auch  Südamerika  hat  heute  an  der  Taigerzeugung  einen  großen 
Anteil. 

A£ud»c*  ^as  ^orßenen  ne'  der  Erzeugung  von  .Speisetalg  in  den  großen,  ameri- 

s,"hmciic-  kanischen  Packing-Häusetn  ist  folgendes:  Das  Rohfett  wird  in  den  rotierenden 
Waschtrommeln  gewaschen  (Bd.  1,  S.  648  49).  Hierauf  passiert  das  Fett  einen 
Fettschneider  (Bd.  I,  S.  651).  Dann  fällt  es  direkt  in  einen  Bottich,  der  mit 
Eiswasser  gefüllt  ist,  um  das  Rohfett  stark  abzukühlen.  Es  soll  nämlich 
einige  Zeit,  nachdem  es  recht  fest  geworden  ist,  sortiert  werden,  dann  erst 
wird  es  weiter  verarbeitet. 

Zuerst  passiert  es  jetzt  nochmals  einen  Fettschneider  (Bd.  I,  S.  651  ff.).  Von 
hier  aus  gelangt  der  zerkleinerte  Rohtalg  direkt  in  den  Schmelzkessel. 
Die  Schmelztemperatur  schwankt  zwischen  00 — 750.  Ist  aller  Rohtalg  aus- 
geschmolzen, so  streut  man  Salz  in  den  Kessel  und  läßt  eine  Stunde  absitzen. 
Frsteres  geschieht  um  das  Absetzen  der  Hauptmenge  zu  beschleunigen. 


reien. 


Reinigung. 

Reinigen.  Nach  dem  Absetzen  zieht  man  das  Öl  in  den  Klärkessel  ab,  während  die 
Grieben  im  Kessel  zurückbleiben.  Das  Abziehen  des  Fettes  geschieht  mit  Hilfe 
eines  Kniegelenkrohres. 

Im  Klärkessd  läßt  man  das  Fett  wieder  eine  Stunde  stehen  und  streut 
Salz  darauf,  um  das  Klären  zu  beschleunigen.  Das  klare  Öl  zieht  man  wieder 
durch  einen  Heber  in  die  Absatzke^sel,  von  wo  es  nach  weiterem,  ruhigen 
Stehen  in  Fässer  gezogen  wird. 

Schmelz-  und  Klärkessel  haben  je  etwa  1000  kg  Inhalt,  während  die  zwei 
Absatzkessel  je  400  kg  fassen.  Schmelz-  und  Absatzkessel  werden  meist  mit  ge- 
wölbtem Boden  genommen,  während  der  Klärkessel  einen  konischen  Boden  hat. 
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Neuerdings  werden  auch  Anlagen  gebaut,  die  nur  aus  Schmelz-  und 
Klärkessel  bestehen  und  bei  welchen  beide  Kessel  konisch  sind.  Dann  wird 
aus  dem  Klärkcssel  direkt  auf  Fässer  gezogen. 

Leider  wird  das  Schmelzen  des  Speisetalgs  in  vielen  Betrieben  sehr 
mangelhaft  ausgeführt.  Abgesehen  davon,  daß  die  Schmelztemperatur  zu  hoch 
genommen  wird,  wird  auch  z.  B.  in  den  südamerikanischen,  besonders  aber 
in  den  australischen  Schlachthäusern  sehr  wenig  Sorgfalt  auf  das  Konservieren 
des  Rohtalges  verwandt  und  das  Schmelzen  mangelhaft  ausgeführt. 

Hammeltalg. 

Im  allgemeinen  ist  der  Hammeltalg  billiger  als  der  Rindstalg.  Er  ist 
etwas  härter  und  heller,  hat  aber,  wenn  nicht  schon  im  frischen  Zustand,  so 
doch  schon  nach  einigen  Tagen  den  charakteristischen  Hammelgeruch.  Er 
wird  deshalb  direkt  als  Speisefett  nur  in  wenigen  Gegenden  und  nur  von  der 
ärmeren  Bevölkerung  benützt. 

Fabrikmäßig  wird  der  Hammeltalg  als  solcher  kaum  erzeugt,  sondern 
namentlich  in  vielen  englischen  Schmel/ereien  mit  Rindstalg  gemischt. 
Neuerdings  wird  aber  auch  versucht,  besonders  von  Australien,  reinen 
Hammeltalg  zu  handeln. 


B.  Gereinigte  pflanzliche  Speisefette. 
Kokosbutter  und  Palmkernbutter. 

Geschichtliches. 

■ 

Die  ersten  Versuche,  aus  Pflanzenfetten,  namentlich  aus  Kokosöl  und  °**££hu 
Palmkernöl,  ein  Speisefett  zu  erzeugen,  fallen  in  den  Anfang  der  achtziger 
Jahre. 

Wie  es  in  allen  Industrien  geht,  wurden  auch  die  ersten  Kokosbutter-  v;^rr°en. 
raffinationen  streng  geheim  betrieben  und  erst  das  D.R.P.  Nr.  19819,  das  am 
14.  April  1882  an  Paul  Jeserich  und  C  A.  Meinert-Berlin  erteilt  wurde, 
brachte  einen  Einblick  in  die  Arbeitsweise  dieser  neuen  Industrie.  Das  er- 
wähnte Verfahren  bezweckte,  Pflanzenfette  zu  Speisefetten  und  Kunstbutter  zu 
verarbeiten  durch  Anwendung  überhitzten  Wasserdampfes  und  kaustischer 
Alkalien  oder  alkalischer  Erden,  wodurch  die  flüchtigen  Fettsäuren,  sowie  die 
aldehydartigen,  geruchgebenden  Stoffe  entfernt  wurden.  Nachdem  das 
Fett  gedämpft  war,  sollten  die  noch  vorhandenen  Fettsäuren  durch  Magnesia 
usta  abgestumpft  und  so  ein  neutrales  Produkt  erhalten  werden.  Der  Haupt- 
fehler dieses  Verfahrens  war,  daß  die  geringen  Mengen  Seife,  die  im  Fette 
löslich  sind,  und  schon  in  Spuren  dem  Fette  eineu  starken  Geschmack  geben, 
nicht  entfernt  wurden. 

Eine  andere  Art  der  Reinigung  beruhte  auf  der  leichten  Löslichkeit  der 
Kokosölfettsäuren  in  Alkohol.  Nach  dem  an  Dr.  Heinr.  Schlinck  in 
Mannheim  erteilten  amerikanischen  Patente  278187  vom  23.  April  1883 
wird  das  Kokosöl  wiederholt  mit  Alkohol  von  96°  Tralles  gewaschen.  Dadurch 
werden  die  Fettsäuren,  die  sich  in  Alkohol  lösen,  aus  dem  Rohöl  entfernt 
Andererseits  bleiben  noch  geringe  Mengen  Alkohol  im  Neutralfett  zurück, 
welche  abdestiliert  werden;  die  letzten  Spuren  treibt  man  durch  überhitzten 
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Dampf  bis  1 75 0  ab.  Zum  Schluß  wird  über  Knochenkohle  filtriert.  Der 
von  den  Fettsäuren  und  vom  Neutralfette  abdestillierte  Alkohol  wird  wieder 
benutzt. 

Der  Nachteil  des  Verfahrens  ist,  daß  das  Fett  einen  apfelartigen  Geruch 
und  Geschmack  bekommt,  und  zwar  dadurch,  dal)  die  im  Alkohol  gebildeten 
geringen  Mengen  Ester  beim  Wiederverwenden  des  Alkohols  ins  Neutralfett 
gelangen.  Auch  wenn  man  den  Alkohol  vor  der  Wiederbenutzung  rektifiziert, 
wird  es  nicht  viel  besser. 

Außer  den  angeführten  gab  es  noch  eine  große  Reihe  Verfahren,  die 
teilweise  in  England  und  Amerika  patentiert  waren,  jedoch  kein  wirklich 
brauchbares  Produkt  gaben. 

Erst  im  Jahre  1893  wurde  durch  das  D.R.P.  7976b  vom  26.  April  1893 
ein  Verfahren  bekannt,  das  von  der  Fabrique  de  Produits  Chimiques  de 
Thann  et  de  Mulhause  in  deren  Thanner  Fabrik  angewandt  wurde  und 
noch  heute  angewandt  wird.  Im  Jahre  1896  folgte  das  von  Ruffin-Paris  zur 
Anmeldung  gebrachte  Verfahren,  das  unter  Nr.  90521  vom  1.  Februar  1896 
ab  in  Deutschland  patentiert  wurde,  ferner  die  Patentanmeldung  von 
Dr.  H.  Schliuck-Ludwigshafen  im  Jahre  1899  und  das  dem  gleichen 
Erfinder  erteilte  amerikanische  Patent  Nr.  653041  vom  3.  Juli  1900. 

Diese  Verfahren  sind  alle  tatsächlich  in  Benutzung  und  die  damit  arbeiten- 
den Firmen  liefern  sehr  gute  Produkte.  Daran  reihte  sich  später  eine  An- 
zahl neuer  Erfindungen,  welche  ich  in  der  Besprechung  des  Raffinations- 
prozesses bringen  werde. 


Rohmaterial. 

Rohn».,riai.        Die  Gewinnung  des  Rohmaterials,  aus  welchem  Kokosbutter  erzeugt  wird. 

des  Kokosöls,  ist  S.  372  fr  genau  beschrieben.  Zur  Kokosbutterfabri- 
kation  eignen  sich  besonders  das  importierte  Cochinöl  und  das  in  Deutschland 
hergestellte  cochinartige  Kokosöl.  Das  Cochinöl  wird  in  Vorderindien  und  auf 
der  Insel  Ceylon  aus  der  besten,  sonnengetrockneteu  Kopra  gewonnen,  und 
zwar  verwendet  man  zur  Erzeugung  dieses  öles  die  beste  Ceylon-Kopra, 
wohl  auch  Malabar-  und  Plantagenkopra.  Der  Hauptsitz  der  Industrie  ist 
Colombo.  Dieses  Rohöl  kommt  in  Pipen  (Fässer  von  netto  etwa  1000  kg  Inhalt) 
Puncheons  oder  Oxhoften  in  den  Handel,  hat  eine  schöne,  weiße  Farbe,  an- 
genehmen Geruch  und  schwachen,  aber  ausgesprochenen  Geschmack  der  rohen 
Kokosnuß.  Der  Fettsäuregehalt  dieses  Öles  schwankt  zwischen  0,8  und  1,5  Proz. 
auf  Fettsäure  vom  Molekulargewicht  200  (die  der  Kokosölfettsäure  ungefähr 
entspricht)  berechnet,  meist  ist  er  gegen  1  Proz. 

Das  in  Deutschland  erzeugte,  cochinartige  Kokosöl  wird  ebenfalls  aus 
importierter  Ceylon-,  Malabar-  und  Plantagenkopra  gewonnen  und  ist  dem 
direkt  eingeführten  Kochinöle  an  Farbe,  Geruch  und  Geschmack  gleich,  wenn 
vorsichtig  gearbeitet  wird.  Nur  die  freie  Fettsäure  ist  etwa  um  0,3—0,4  Proz. 
höher. 

Infolge  der  starken  Nachfrage  griff  man  später  auch  zu  billigeren  Kokosöl- 
sorten, den  sogenanten  Ceylonölen.  Diese  werden  in  erster  Linie  aus  Java- 
kopra  hergestellt,  doch  wird  auch  namentlich  bei  dem  steigenden  Konsum 
ostafrikanische  Kopra,  Makassar-,  Penang-  und  andere  Kopra  mit  verarbeitet. 

Neben  dem  Kokosöl  wird  Palmkernöl  711  Pflanzenbutter  mit  verwendet 
(vgl.  hierüber  S.  583). 
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Kokosbuttcrfabrikation. 

Der  üang  der  Kokosbuttcrfabrikation  ist  kurz  folgender: 
Die  Raffination  geht  in  zwei  verschiedenen  Prozessen  vor  sich. 
1.  Entfernung  der  Schleimstoffe  und  freien  Fettsäuren. 

x.  Entfernung  der  aldehydartigen  Stoffe,  die  dem  Kokosöl  den  charakteristischen 
Geruch  verleihen,  sowie  der  bei  der  ersten  Prozedur  zurückbleibenden,  geringen  Mengen 
Fettsäure  durch  Destillation. 

Die  Reihenfolge  der  beiden  Behandlungen  kann  auch  umgekehrt  sein. 

Das  feste  Kokosöl  wird  zunächst  geschmolzen.  Die  Art,  wie  dies  zu  ge- 
schehen hat,  richtet  sich  nach  dem  Neutralisationsverfahren,  das  man  später 
anzuwenden  gedenkt.  Werden  zur  Absättigung  der  freien  Fettsäuren  alkalische 
Lösungen  (wie  Sodalauge,  Natronlauge,  Pottaschelösung  usw.)  verwendet,  so  kann 
das  Fett  so  ausgeschmolzen  werden,  daß  man  Dampf  in  die  f  asser  einbläst, 
wie  es  auch  in  der  Seifenfabrikation  gang  und  gäbe  ist  (s.  Bd.  III,  S.  13). 

Dadurch,  daß  der  Dampf  mit  dem  Fett  direkt  in  Berührung  kommt,  wird 
gleichzeitig  der  größte  Teil  der  im  Fette  gelösten  Schleimstoffe  gefällt,  die  sich 
als  weißer  Bodensatz  im  Behälter  abscheiden. 

Bei  der  Neutralisation  mit  Ätzkalk,  Baryt  usw.,  muß  man  vermeiden,  daß 
das  zu  neutralisierende  Ol  Wasser  enthält,  und  es  kann  deshalb  das  beschriebene 
Schmelzverfahren  nicht  benutzt  werden.  In  diesem  Falle  muß  das  Fett  ent- 
weder aus  den  Fässern  ausgestochen  und  mit  indirektem  Dampf  geschmolzen 
werden,  wie  es  auch  in  der  Margarinefabrikation  geschieht,  oder  das  Schmelzen 
muß  durch  Wärmeleitung  von  außen  geschehen.  Letzteres  geht  jedoch  nur 
bei  eisernen  Fassern,  da  es  bei  Holzfässern  zu  viel  Zeit  und  Wärme  (Dampf) 
beanspruchen  würde.  Die  Fässer  werden  hierbei  in  dicht  verschlossene 
Kammern  gelegt,  die  mit  Abdampf  geheizt  werden. 

Der  zweite  Prozeß  bei  der  Raffination  ist  das  Neutralisieren. 

Die  Fette  werden  in  Kessel  mit  Rührwerken  gepumpt,  welche  zum  Er- 
wärmen mit  einer  geschlossenen  Heizschlange  oder  einem  Dampfmantel  ver- 
sehen sind.  Hier  wird  das  Fett  nach  den  verschiedenen  Verfahren  neutralisiert, 
nachdem  man  durch  Untersuchung  einer  Probe  die  nötige  Menge  des  zu 
benutzenden  Neutralisationsmittels  festgestellt  hat. 

Die  Kessel  sind  entweder  geschlossen  und  mit  einem  Schauloch  versehen  (Fig.  123), 
um  die  Masse  beobachten  zu  können  (a)  Kalkverrahren]  oder  ganz  offen  (b)  Alkali- 
verfahren]. Die  benutzten  Kührwerke  sind  sehr  verschieden,  die  Hauptsache  ist,  dal» 
sie  eine  innige  Mischung  des  Fettes  mit  dem  Neutralisationsmittel  bewirken. 

Bei  der  Neutralisation  mit  verdünnten  Alkalilösungen  wird  das  Fettwasser- 
gemisch gekocht,  manchmal  auch  mit  Zusatz  von  Kochsalz.  Nach  dem  Absitzen  haben 
sich  dann  diei  Schichten  gebildet:  Fett,  Emulsion  und  Seifenlauge.  Die  Lauge  wird 
auf  Abfallfett  verarbeitet.  Die  Emulsion  wird  gesammelt  und  scheidet  sich  nach  längerem 
Stehen  wieder  in  Fett  und  I.auge.  Das  Fett  wird  weiter  mit  Wasser  gewaschen,  um  die 
noch  vorhandene  Seile  /u  entfernen.  Das  ablaufende  Wasser  darf  nicht  mehr  alkäisch 
reagieren,  wenn  der  Waschprozell  beendet  ist. 

Auch  mit  Kristallsoda  oder  konzentrierten  Sodapottasche-Lösungen,  sowie 
mit  hochprozentigen,  alkalischen  Laugen  wird  neutralisiert. 

Bei  diesem  Verfahren  werden  die  Flüssigkeiten  (bei  angefeuchteter  Kristallsoda 
tritt  in  der  Hitze  ein  Schmelzen  bzw.  Lösen  im  Kristallwasser  ein)  rasch  und  kräftig 
in  das  angewärmte  Fett  eingerührt.  Die  Vereinigung  des  Alkalis  mit  der  Fettsäure  geht 
rasch  von  statten  und  die  gebildete  Seife  scheidet  sich  beim  Stehen  als  dicke,  klumpige 
Haut  an  der  Oberfläche  ab.  Man  lälJt  dann  das  Fett  unten  zur  V  orsicht  durch  ein 
Haarsieb  in  einen  zweiten  Kessel  laufen,  in  welchem  es  mit  Wasser  nachgewaschen 
wird.  Ein  Patent,  das  sich  auf  eine  derartige  Neutralisation  bezieht,  ist  das  D.R.P.  70615 
von  Max  v.  Schmidt-Wien  vom  25.  Juni  1803  mit  dem  Patentanspruch:  Verfahren  zur 
Raffination  von  Fetten  und  Ölen  durch  partielle  Verseifung.  gekennzeichnet  durch  die 
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gleichzeitige  Anwendung  einer  niedrigen.  tou  nicht  übersteigenden  Temperatur  und 
einer  starken  Konzentration  der  benutzten  Alkalilaugen,  zum  /wecke  die  Seifen  aus- 
zusalzen. 

mit  Wuwcr         Ferner  gehören  zu  diesen  Verfahren  auch  diejenigen  Neutralisationen,  bei 
welchen  als  Neutralisationsmittel  konzentrierte  Wasserglaslauge  benutzt  wird. 

Diese  Verfahren  haben  Nachteile.    Werden  freie  Laugen  benutzt,  so  wird 
neben  der  Fettsäure  auch  ein  Teil  des  Neutralfettes  mit  verseift,  außerdem 
wird  bei  der  klumpigen  Form  der  Seifenabscheidung  bei  Laugen  und  Wasser- 
glas stets  Neutralfett  in  die  Seife  mit  eingeschlossen, 
mü  Erd  Die  dritte  Art  der  Neutralisation  ist  mit  Lrdalkalien,  Atzkalk,  Atzbaryt 

und  Magnesia.  Hei  Benutzung  dieser  Neutralisationsmittel  entstehen  beim  Ein- 
rühren dicke,  zähe  Emulsionen,  welche  sich  erst  dann  trennen,  wenn  alles 
überflüssige  Wasser  entfernt  ist  und  sich  die  Seifen  gebildet  haben. 


I  ig.  123.    Kessel  zum  Neutralisieren. 


Erwärmt  man  unter  Umrühren,  so  schäumt  die  Mischung  sehr  stark  und 
es  liegt  die  Gefahr  vor,  daß  das  Fett  aus  dem  Kessel  herausschießt.  Arbeitet 
man  im  offenen  Gefäße,  so  muß  man  das  Fett  langsam  auf  110- 120 0  er- 
wärmen, worauf  die  Seit'enabscheidung  rasch  vor  sich  geht.  Ist  die  Seife  voll- 
ständig abgeschieden,  so  kann  man  das  Fett  vanz  klar  erhalten,  indem  man 
es  durch  einen  Sack  aus  Filterleinen  laufen  läßt.  Ist  die  Abscheidung  der 
Kalkseife  ungenügend,  wird  sich  der  Sack  bald  verstopfen  und  das  abfließende 
Filtrat  trübt  sich  rasch  wieder1). 

Je  weniger  Wasser  man  mit  den  Erdalkalien  ins  Fett  hereinbringt,  um  so 
rascher  und  einfacher  geht  die  Verseifung  vor  sich,  am  besten,  wenn  man 
ganz  dicken  Kalkbrei  oder  mit  Wasser  besprengten  Atzkalk  zusetzt.  Trotz 

1)  Dadurch,  daß  gelöst  gebliebene  Seife  ^ic!i  heim  Abkühlen  abscheidet 


Digitized  by  Google 


Herstellung  der  Kokosbutter. 


795 


allem  bleibt  aber  die  Neutralisation  mittels  Erdalkalien  im  offenen  Kessel  eine 
gefährliche  Prozedur  und  man  muß  große  Kessel  haben,  die  nur  zur  Hälfte 
oder  zu  zwei  Dritteln  gefüllt  werden  können,  um  den  nötigen  Steigraum  frei 
zu  lassen. 

Am  l.  Februar  i8gö  wurde  an  Alfred  Ruf f  in  Paris  ein  D  K.P.  Nr.  90521  erteilt,  ^j^', 
welches  die  Übelstände  der  Kalkverscifung  beseitigen  soll.  Der  Patentanspruch  lautet: 
Verfahren  zur  Reinigung  von  betten,  insbesondere  Kokosnußfett,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, daß  man  zur  Beseitigung  der  bei  der  bekannten  Neutralisation  der  freien 
Fettsäure  des  Fettes  mittels  Ätzkalkes  entstehenden  Emulsion  und  behufs  besserer  Ab- 
scheidung  der  Kalksalze  das  mit  dem  Kalk  zugesetzte  Wasser  mittels  Vakuum  entfernt. 
Gearbeitet  soll  nach  dem  Verfahren  so  werden,  daß  man  zur  Neutralisation  breiförmig 
gelöschten  Kalk  verwendet,  welcher  unter  starkem  Umrühren  zugesetzt  wird.  Die 
Apparate  sind  so  eingerichtet,  daß  sie  geschlossen  und  evakuiert  werden  können.  Es 
soll  bei  einer  Temperatur  von  25— 280  und  starkem  Vakuum  so  lange  gerührt  werden, 
bis  die  Kalkseife  sich  körnig  abscheidet.  Ein  auf  der  Unlöslichkeit  der  Kalkseifen  be- 
ruhendes Verfahren  ist  auch  das  durch  Öst.  Pat.  Nr.  9710  vom  10.  November  1902  für 
E.  K  htm  er  in  Wien  geschützte  Verfahren,  bei  welchem  die  durch  Neutralisation  von  v^'J?jfur^ 
rohem  Kokosöl  mit  alkalischen  Laugen  entstehenden,  löslichen  Seifen  durch  Zusatz  von  von  u"er' 
Calcium-  oder  Bariumchlorid  in  die  entsprechenden,  unlöslichen  Kalk-  oder  Barytseifen 
übergeführt  werden. 

Ein  anderes  Patent,  welches  sich  mit  einer  Kalkneutralisation  befaßt,  ist 
das  von  Wilhelm  Jüssen,  Budenheim  (D.R.P.  125 993  vom  9.  November  igoo).  Jjjjfj^jj 
Der  Erfinder  benutzt  nicht,  wie  bei  den  früheren  Verfahren  beschrieben,  Kalk- 
blei, sondern  Kalkmilch,  die  er  in  dem  Fett  durch  einen  Dampfstrahlzerstäuber 
fein  verteilt.  Die  entstandene  Emulsion  klärt  er  durch  Einleiten  von  Luft. 
Ob  dieses  Verfahren  wirklich  eine  gute  Seifenabscheidung  gibt,  ist  fraglich, 
daß  aber  das  Einblasen  von  größeren  Mengen  Luft  in  geschmolzenes  Kokosöl 
für  dasselbe  nicht  von  Vorteil  sein  kann,  ist  sicher. 

Endlich  ist  noch  das  an  Carl  Fresenius- Offenbach  a  M.  erteilte  D.R.P.  Vervf^rc" 
143946  vom  14.  August  1901  zu  erwähnen.  Frceniu». 

Der  Patentanspruch  lautet:  „Verfahren  zur  Reinigung  von  Fetten  und  Ölen,  ins- 
besondere Kokosöl  mittels  Alkalien  oder  alkalischer  Erden  und  einem  Schutzmittel  wie 
Kohle  und  dergleichen,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  die  Fette  und  Öle  in  Mischungen 
mit  genannten  Stoffen  unter  geringem  Überdruck  von  1  Atm.  erwärmt  werden,  zum 
Zweck,  die  entstehende  Seifenemulsion  aufzuheben  und  dadurch  eine  schnelle  und  voll- 
kommene Trennung  der  Fettkörper  von  den  Verunreinigungen  zu  bewirken." 

Wie  Kohie  bei  Gegenwart  von  Alkalien  und  alkalischen  Erden  unter  Druck 
wirkt,  ist  nicht  bekannt,  ohne  Druck  aber  sind  bei  Gegenwart  von  Kohle  die  alka- 
lischen Emulsionen  viel  zäher  und  lassen  sich  manchmal  nur  bei  Säurezusatz  trennen, 
was  gegen  die  Methode  spricht. 

Unter  D.R.P.  Nr.  166866  wurde  für  Pick -Liverpool  ein  Verfahren 
geschützt,  welches  als  Neutralisationsmittel  Ammoniakgas  angibt  (vgl.  Bd.  I, 

S.  7SS  S9). 

Das  komprimierte  Ammoniak  soll  unten  in  das  Fett  einströmen,  es  durchstreichen 
und  der  Überschuß  oben  abgesaugt  und  wieder  komprimiert  werden.  Die  abgeschiedene 
Ammoniakseife,  die  in  fester  Form  (Stücke)  im  Öl  verteilt  bleiben  soll,  soll  durch  Fil- 
tration getrennt  werden. 

Im  Fett  bleibt  etwas  Ammoniak  gelust,  welches  jedoch  beim  Dämpfprozeß  aus- 
getrieben wird.  Die  abgeschiedene  Seife  soll  durch  Zusatz  berechneter  Mengen  Ätz- 
natron in  Natronseife  verwandelt  werden,  während  das  entweichende  Ammoniakgas 
wieder  komprimiert  und  benutzt  weiden  soll. 

Praktisch  ist  das  Verfahren  undurchführbar,  weil  die  Ammoniak- 
seife bei  Gegenwart  von  Wasser  immer  äußerst  voluminös  ausfällt, 
durch  Filtration  nur  sehr  schwer  vom  Fett  getrennt  werden  kann 
und   ausgewaschen   werden  müßte.      Dadurch   würde    aber  die  synthe- 
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tische  Zersetzung  der  Seifen  und  das  Wiedergewinnen  des  Ammoniaks  un 
möglich. 

Die  Entsäuerung  von  Ölen  ist  jedoch  möglich,  wenn  man  die  Öle  vorher 
trocknet,  mit  trockenem  Ammoniak  sättigt  und  dann  unter  Umrühren  nur  wenig 
Wasser  zusetzt,  bis  die  Seife  sich  in  gut  filtrierbaren  Klumpen  ausgeschieden 
hat  (Patentanmeldung  von  Schlinck). 

Geruch  losmachen. 

'mache"*'  *)as  nac^  'rgen<Jeinem  Verfahren  neutralisierte  und  von  der  Seife  be- 
freite Kokosöl  wird  nun  dem  zweiten  Teil  der  Raffination,  dem  Geruchlos- 
machen unterworfen.  Dies  geschieht  durch  eine  Art  Destillationspro/.eß,  indem 
das  Öl  in  geschlossenen  Kesseln  so  mit  überhitztem  Dampf  behandelt  wird, 

daß  derselbe  das  Fett  durchströmt 
und  die  Riechstoffe  mitreißt. 

Die  benutzten  Verfahren  sind  auch 
hier  wiederum  mannigfach,  einzelne  Fa- 
briken kondensieren  einfach  den  abströ- 
menden Dampf,  andere  saugen  ihn 
mit  Luftpumpen  ab,  wieder  andere 
lassen  außer  Dampf  auch  indifferente 
Oase  wie  Kohlensäure  •)  über  das  Fett 
strömen,  was  aber  zu  teuer  ist 

Das  erste,  heute  noch  praktisch 
benutzte  Verfahren,  das  bekannt  wurde, 
ist  das  unter  D.R.P.797Ö6  am  2b.  April 
1893  der  Firma  -Fabriques  de  Produits 
Chimique  de  Thann  et  de  Mulhause" 
geschützte.  Dasselbe  besteht  darin,  daß 
unter  Luftabschluß  in  das  geschmol- 
zene Fett  überhitzter  Wasserdampf  ein- 
geleitet wird,  worauf  man  nach  dem 
Verjagen  der  riechenden  Stoffe,  die  mit 
dem  Dampf  flüchtig  sind,  im  Vakuum 
oder  in  der  Atmosphäre  eines  in- 
differenten Gases  erkalten  läßt  Wie 
gedämpft  wird,  ist  aus  dieser  Beschrei- 
te. 124.  Destillatiunsturm  nach  Rocca.  bung  nicht  zu  ersehen,  wahrschein- 
lich wird  aber  der  ganze  Prozeß  unter 
Vakuum  ausgeführt.  Im  selben  Jahre  wie  das  Thanner  Patent  wurde  auch 
ein  englisches  Patent  Nr.  23  an  Ad.  Gray  Petry  erteilt,  welches  ein  Ver- 
fahren zur  Reinigung  von  Fetten  und  Ölen  schützt,  wobei  die  Einwirkung  des 
Dampfes  im  luftleeren  Räume  und  bei  niederer  Temperatur  geschehen  soll. 

Am  29.  September  1899  wurde  eine  Patentanmeldung  von  Dr.  Heinr. 
Schlinck- Ludwigshafen  aRh.  veröffentlicht,  deren  Patentanspruch  lautete: 
Vo.iahrcn  Verfahren,  Speisefette  und  Öle  geruchlos  und  geschmacklos  zu  machen,  dadurch 

va°kunum.  gekennzeichnet,  daß  man  aus  den  Ölen  und  Fetten  zuerst  die  freien  Fettsäuren  entfernt, 
damit  zugleich  auch  die  Fiweißstoffe,  durch  Behandlung  mit  Basen  und  dann  das  Fett 
oder  Öl  ohne  Anwendung  von  Luftleere  oder  indifferenten  Oasen  mit  überhitztem 
Wasserdampf  behandelt  In  Amerika  wurde  dieses  Verfahren  am  3.  August  igoo  unter 
Nr.  653041  patentiert. 

1)  Renz  11.  Ruf f  in .  Chem.-Ztg.  1805,  29,  651. 
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Der  Erfinder  stellt  sich  durch  dieses  Verfahren  in  Gegensatz  zum  rhanner  Patent 
Die  F.rsparnis  des  Vakuums  und  der  indifferenten  Oase  bedeutet  eine  Verbilligung. 

Eine  bessere  Dampfausnützung  soll  durch  das  Verfahren  von  Emilien  Rocca,  Destiiutimu 
Marseille,  erzielt  werden,  das  in  Deutschland  unter  Nr.  127402  patentiert  ist.   Rocca  tu{£c™ch 
wendet  das  Prinzip  des  üegenstroms  bei  der  Dämpfung  an.  Er  brachte  zwei  Ausführungs-      °f  r* 
formen  in  Vorschlag.   Nach  der  ersten  (vgl.  Fig.  124)  soll  ein  kontinuierliches  Dämpfen 
dadurch  erreicht  werden,  daß  man  den  Apparat  turmförmig  ausbaut  und  ihn  ähnlich 
wie  die  Dephlegmatoren  in  der  Spiritusfabrikation  einrichtet.  Der  Turm  ist  in  einzelne, 
übereinanderliegende  Zylinder  geteilt  (a,  a',  a").  Die  Verbindung  der  einzelnen  Zylinder 
wird  durch  Überlaufrohre  (b,  b\  b")  hergestellt,  welche  wieder  nach  oben  durch 
(Hocken  (c,  c\  c")  abgedeckt  sind.  Das  Fett  läuft  von  oben  zu.  l'm  in  den  Zylinder  a' 


hig.  125.    Anordnung  mehrerer  Destillatoren  nach  Rocca. 


gelangen  zu  können.  muH  es  in  a  soweit  ansteigen,  bis  es  die  Höhe  des  Überlaufrohres 
erreicht  hat,  dann  fließt  es  nach  a'  über,  wo  sich  der  Vorgang  wiederholt  usw.  Der 
Dampf  hat  die  entgegengesetzte  Bjwegungsrichtung,  kommt  aber  von  unten.  Er  tritt 
durch  das  Überlaufsrohr  b"  nach  a"  ein,  wird  aber  durch  die  (Hocke  c"  verhindert 
direkt  durchzuströmen,  sondern  muß  nach  unten  zwischen  Oloike  und  Boden  heraus 
das  Fett  durchstreichen.  In  a'  wiederholt  sich  der  Vorgang  usw.  Dadurch,  daß  die 
Ubcrlaufrohre  versetzt  sind,  wird  eine  bessere  Mischung  des  Öles  erzielt.  —  Der  Vor- 
teil des  Verfahrens  ist  die  Möglichkeit,  den  abströmenden  Dampf  zum  Vorwärmen 
des  zufließenden  Oles  zu  benutzen,  wobei  immer  schon  ein  Teil  der  Geruchstoffe  ent- 
lernt  wiru. 

Die  Gefahren  dieses  Prozesses  scheinen  aber  auch  nicht  klein  zu  sein.  Vor  allem 
muß  der  Turm  sehr  gut  isoliert  sein,  damit  durch  Ausstrahlung  nicht  zuviel  Wärme 
verloren  geht.  Der  Dampf  muß  auch  oben  immer  noch  so  heiß  entweichen,  daß  keine 
Möglichkeit  vorliegt,  daß  Kondenswasser  in  das  Fett  gelangt,  und  auch  die  über- 
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destillierten  Fettsäuren  sich  nullt  in  den  höheren  Lagen  abscheiden  können.  Denn 
sonst  kommen  diese  wieder  mit  nach  unten  und  müssen  immer  wieder  von  neuem 
abdestilliert  «erden.  Kurz,  die  Anlage  darf  nicht  wie  ein  Rückflußkühler  wirken. 
Der  Hauptnachteil  ist  jedoch  der,  daß  das  Verfahren  kerne  Verlängerung  oder  Ver- 
minderung der  Dämpfdauer  gestattet.  Selbst  bei  gleichem  Rohmaterial  und  gleicher 
Neutralisation  kommt  es  vor,  dal?  eine  Partie  rascher  geruchlos  wird  als  die  andere; 
es  muß,  sobald  man  dies  merkt,  das  Fett  aus  dem  Dämpfapparat  entfernt  werden,  da 
zu  lange  Dämpfdauer  auch  eine  Verschlechterung  herbeiführen  kann.  Bei  der  be- 
schriebenen Apparatur  ist  dies  nicht  möglich. 

Die  zweite  Ausführungsform  (vgl.  Fig.  125)  scheint  besser  zu  sein.  Es  sind  entweder 
nebeneinander  oder  kreisförmig  mehrere  Dämpfer  aufgestellt.  Nehmen  wir  an,  daß 
I  leer  ist  und  mit  frischem  Ol  gefüllt  wird,  so  ist  VII  eben  fertig  geworden  und  wird 
entleert.  Der  überhitzte  Dampf  strömt  bei  VI  von  unten  in  das  Fett  ein,  wird  oben 
abgefangen  und  durch  V,  dann  durch  IV  geleitet  usw.,  bis  er  den  Apparat  II  passiert 
hat,  der  das  kälteste  Fett  enthält.   Von  da  strömt  er  zum  Kühler. 

Ist  nun  I  frisch  gefüllt,  so  läßt  man  den  Dampf  von  II  aus  noch  durch  I  strömen 
und  dann  erst  zum  Kühler.   Inzwischen  ist  VI  fertig  geworden,  wird  entleert  usw.  Da 

die  Fettpartien  sich  in  getrennten  Kesseln 
befinden,  so  hat  man  es  in  der  Hand,  den 
Dampf  durch  einen  oder  den  anderen 
Kessel  länger  oder  kürzer  strömen  zu  lassen. 

Bei  allen  Dämpfverfahren  entweicht 
aus  den  Apparaten  oben  Dampf,  der 
mit  den  riechenden  Stoffen  des  Kokos- 
ölesgeschwängert ist  und  nicht  ins  Freie 
gelassen  werden  darf.  Außerdem  ent- 
hält ja  der  Dampf  auch  die  flüchtigen 
Fettsäuren  und  reißt  bei  manchen 
schäumenden  Partien  Fett  mit  über,  das 
beim  Austritt  ins  Freie  verloren  wäre. 
Deshalb  kondensier!  man  den  ent- 
weichenden Dampf  entweder  im  Schlan- 
gen- oder  Röhrenkühler  oder  mittels  des 
Körtingschen  Strahlkondensators.  Bei 
Verfahren,  diemitVakuumarbeiten,muß 
der  Dampf  schon  deswegen  konden- 
siert werden,  um  eine  Luftpumpe  an- 
schließen zu  können.     In  letzterem 


Fig.  136.  Apparat  zum  Probeentnehmen. 


Falle  wird  das  Kondensat  aus  dem  Auffanggefäß,  das  natürlich  geschlossen 
ist,  durch  eine  Kondensatpumpe,  die  gegen  das  Vakuum  anarbeiten  muß, 
ständig  fortgepumpt.  Auch  wird  der  in  der  Olyzerinindustrie  übliche  Baro- 
meterkondensator benutzt  (vgl.  Bd.  III,  S.  98 ff.). 

Das  Kondensat  wird  in  verschieden  geformten  Fettscheidern  aufgefangen,  die  aber 
alle  so  eingerichtet  sind,  daß  nur  das  Wasser  abfließen  kann,  während  das  an  der  Ober- 
fläche schwimmende  Fett  sich  sammelt  und  von  Zeit  zu  Zeit  abgeschöpft  wird. 

Um  festzustellen,  ob  das  Fett  lange  genug  gedämpft  ist,  muß  man  eine 
Probe  nehmen,  bei  der  durch  Kosten  und  Riechen  konstatiert  wird,  ob  die 
Ware  gut  ist.  Das  Fett  im  Kessel  ist  sehr  heiß  und  würde  beim  Austreten 
in  die  Luft  sofort  verderben,  wenn  die  Temperatur  nicht  erniedrigt  werden 
würde. 

Die  Vorrichtung  zur  Probeentnahme  muß  als  Kühler  ausgebildet  sein, 
so  daß  das  Fett  kalt  aus  dem  Entnahmerohr  herausströmt.  Um  ein  Abkühlen 
auch  unter  Vakuum  vornehmen  zu  können,  hat  J.  Freundlich,  Mannheim,  fol- 
genden Apparat  (D.R.G.M.)  konstruiert  (Fig.  126).  V  ist  das  Gefäß  unter  Vakuum, 


Digitized  by  Google 


Herstellung  der  Kokosbutter. 


799 


dem  die  Probe  entnommen  werden  soll,  D  ist  der  Apparat  zum  Probenehmen,  der 
durch  zwei  Röhren  mit  dem  Kessel  verbunden  ist.  Unten  ist  er  durch  ein 
kurzes  Röhrchen  F.  angeschlossen,  welches  in  den  Flüssigkeitsraum  führt; 
nach  oben  geht  ein  Röhrchen  F,  welches  in  den  Luftraum  über  dem  höchsten 
Flüssigkeitsspiegel  A  B  mündet.  In  diesen  beiden  Leitungen  sind  Dreiwege- 
hähne eingebaut  Außerdem  hat  der  Apparat  D  ein  Hähnchen,  welches  zum 
äußeren  Lufträume  führt,  so  daß  man  das  Fett  unter  gewöhnlichem  Druck 
entnehmen  kann. 

Von  der  Firma  Brunner  &  Bühring  in  Mannheim  wird  ebenfalls  eine 
Vorrichtung  in  den  Handel  gebracht,  welche  diesem  Zwecke  dienen  kann. 

So  wie  zur  Probeentnahme  muß  auch  das  fertige  Produkt,  um  es  vor 
schädlichem  Lufteinfluß  zu  schützen,  abgekühlt  werden,  bevor  es  in  die  Luft 
eintreten  darf.  Dies  geschieht  durch  gewöhnliche  Kühlschlangen,  oder  man 
läßt  im  Kessel  selbst  durch  eingebaute  Schlangen  Wasser  durchströmen. 

Nicht  alle  Betriebe  arbeiten  in  der 
Reihenfolge,  wie  sie  bisher  angegeben 
wurde;  einzelne  Fabriken  arbeiten 
auch  so,  daß  das  Fett  zuerst  gedämpft 
und  dann  erst  neutralisiert  wird. 

Das  Dämpfen  geschieht  da- 
bei meist  in  doppelwandigen  Kes- 
seln, die  als  Ölbad  benutzt  werden. 
Das  öl  des  Bades  (man  verwendet 
Mineralöl  von  höchstem  Entflam- 
mungspunkt) wird  in  Ölübcrhitzern 
(Fig.  127),  die  so  ähnlich  wie  Dampf- 
überhitzer gebaut  sind,  erwärmt.  Ein 
solcher  Überhitzer  besteht  aus  zwei 
Kammern  a,  a\  die  durch  senkrechte 
Rohre  verbunden  sind.  Das  kalte  Öl 
tritt  unten  ein,  erwärmt  sich,  steigt 
durch  die  Rohre  in  die  Höhe  in  die 
zweite  Kammer  a'  und  aus  dieser  in 
die  Rohrleitung. 

Da  sich  das  Öl  beim  Erh  itzen  stark 
ausdehnt,  ist  die  Leitung  an  der  höchsten  Stelle  mit  einem  Kasten  B  (Ausdehnungs- 
reservoir) versehen  (vgl.  Fig.  128).  Das  erhitzte  Öl  strömt  aus  der  Kammer  a'  durch 
die  Leitung  zum  doppelwandigen  Kessel  C.  Es  fließt  von  unten  in  den  Hohlzylinder 
ein,  steigt  nach  oben,  wo  es  überläuft  und  wieder  zur  Kammer  a  geleitet  wird, 
um  den  Kreislauf  von  neuem  zu  beginnen.  Die  Ölsteigleitung  ist  mit  einem 
senkrechten  Rohre  verbunden,  welches  nach  dem  offenen  Behälter  B  führt, 
um  das  überschüssige  Öl  abzuleiten.  Andererseits  hat  der  Behälter  am 
Boden  eine  Ablaufleitung,  die  wieder  in  das  Ölfallrohr  mündet 

Der  Nachteil  einer  derartigen  Arbeitsweise  ist,  abgesehen  von  der  Feuers- 
gefahr, der,  daß  das  Rohöl  noch  alle  Eiweißstoffe  und  freie  Fettsäure  enthält, 
welche  eine  Nachspaltung  des  Fettes  bewirken,  wodurch  Fettverluste  ent- 
stehen. 

Nachdem  das  Kokosfett  gedämpft  und  wieder  abgekühlt  ist,  wird  es,  Filtrieren 
um  ein  absolut  klares  und  reines  Produkt  zu  erhalten,  filtriert.   Auf  den 
Filtertüchern  bleibt  eine  schleimige  Schicht  zurück,  die  gelblich  braun  ist  Bei 


t-'ig.  127.  Ölüberhitzer  (vgl.  auch  Fig.  12S). 
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dunklen  Rohölen  kann  man  /wischen  dem  filtrierten  und  unfiltrierien  Produkt 
einen  deutlichen  Farbenunterschied  konstatieren.  Dies  ist  darauf  zurückzuführen, 
daß  die  noch  im  Fett  fein  suspendierten  Schleimstoffe  die  Poren  der  Tücher 
ausfüllen  und  dann  den  Farbstoff  zurückhalten.  Bekanntlich  ziehen  Eiweiß- 
und  Schleimsr>ffe  Farbstoffe  an  sich  und  beruht  auch  auf  dieser  Eigenschaft 
ein  Bleichverfahren. 

Eine  Nebenoperation  bei  der  Kokosbuttererzeugung  ist  das  Bleichen.  Cochin  - 
öl,  sowohl  das  importierte,  als  auch  das  in  Deutschland  gepreßte,  ist  so  schön 
weiß,  daß  es  nicht  gebleicht  zu  werden  braucht.  Anders  ist  es  oft  mit  dem 
Ceylonöl.  Das  importierte  Ceylonöl  ist  meist  dunkler  als  das  europäische  und 
muß  fast  stets  gebleicht  werden. 

Die  deutschen  Ölpressereien  bleichen  teilweise  ihr  Öl  selbst,  doch  kommt 


Hg.  128.    D.unpfappa-at  mit. Ölbad  und  Ölüberhitzer  (vgl.  auch  Fig.  127). 


es  vor,  daß  auch  die  Kokosbutterfabriken  das  erhaltene  Rohöl  nochmals  ent- 
färben müssen. 

Hukhramci.        Die  Verfahren,  die  zum  Entfärben  benutzt  werden,  sind  sehr  mannigfach. 

DieBleichmittel  sind  Knochenkohle,  Holzkohle,  die  diversen  Bleichpulver, 
wie  sie  z.B.  von  Staßfurt  in  den  Handel  kommen,  wohl  auch  Blutlaugen- 
salzrückstände  sowie  Fullerserde,  Frankonit  usw. 

Das  Stadium,  in  welchem  das  Öl  gebleicht  wird,  ist  ebenfalls  verschieden 
Manche  Fabriken  bleichen  das  Rohöl,  manche  das  neutralisierte  oder  fertige 
Produkt. 

Das  Entfärben  geschieht  in  Kesseln,  die  entweder  zum  Heizen  einen 
Doppelmantel  oder  eine  Dampfschlange  besitzen.  Ersteres  ist  deswegen 
vorteilhafter,  weil  das  abgesetzte  Bleichmittel  leichter  zu  entfernen  ist, 
während  es  sich  bei  der  zweiten  Art  von  Apparaten  zwischen  den  Schlangen- 
windungen festsetzt. 

Das  Bleichmittel  wird  in  die  Kessel,  die  auch  ein  rasch  rotierendes  Rühr- 
werk besitzen,  langsam  unter  stetem  Umrühren  und  gleichzeitigem  Erwärmen 


Ulekhkcuel. 


lilcii.hvei- 
f.ihrrn. 


Digitized  by  Google 


Herstellung  der  Kokosbutter. 


801 


eingetragen.  Die  Menge  des  Zusatzes  schwankt  zwischen  i< — 5  Proz.  Dann 
wird  je  nach  dem  Verfahren  1—3  Stunden  erwärmt  und  gerührt,  worauf  das 
Fett  filtriert  werden  muß.  Bei  einzelnen  Verfahren  preßt  man  einfach  die 
Fett-Kohle-.Mischung  mit  Hilfe  einer  Pumpe  durch  eine  Filterpresse,  bei  anderen 
läßt  man  die  Masse  Im  Kessel  12—24  Stunden  ruhig  stehen,  worauf  das 
durch  Absitzen  von  der  Kohle  befreite  Fett  mittels  Selbstdrucks  durch  eine 
Filterpresse  läuft.  In  den  Rückständen  bleibt  noch  Fett  zurück.  Diese  werden 
daher  gesammelt  und  durch  Extraktion  das  Fett  wiedergewonnen. 


Fig.  139.  Bleichvorrichtung. 


Die  Skizze  (Fig.  1 2g)  zeigt  eine  Anordnung,  wie  sie  zum  Bleichen  benutzt  wird.  "£}^n°r" 
Kessel  A  steht  im  I.  Stock,  Filterpresse  B  auf  einem  Podest  im  Erdgeschoß, 
unter  welchem  das  Öl  im  Behälter  C  aufgefangen  wird.    Würgelpumpe  D 
dient  zum  Fortschaffen  des  Öles. 

Ein  spezielles  Bleichverfaliren  ist  unter  französischem  Patent  Nr.  338677  vom 
14.  Oktober  1903  für  die  Societe  anonyme  des  Usines  J.  E.  de  Bruyn  geschützt,  nach 
dem  das  Mischen  mit  dem  Bleichmittel  in  geschlossenen  Kesseln  unter  Vakuum  vor- 
genommen wird,  um  die  beim  energischen  Umrühren  mit  dem  heißen  Fett  schädlich 
einwirkende  Luft  fernzuhalten. 

Ubbclolidc,  Hdb.  d.  öle  a.  Fette.  II  31 
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Verarbeitung  des  Abfalles. 

Bei  der  Kokosbutterf abrikation  wird  die i m  Kokosöl  v o rh a n d e n e, f  r e i e  Fe t 1 - 
Abfin«.    säure  neutralisiert  und  als  Seife  oder  Seifenlösung  wiedergewonnen.  Anderer- 
seits spaltet  sich  beim  Dämpfprozeß  stets  eine  größere  oder  kleinere  Menge 
des  Fettes  und  die  entstehende  Fettsäure  destilliert  mit  dem  Dampf  über 
und  sammelt  sich  auf  der  Oberfläche  des  Kondensats  an. 

Die  Seife  und  die  Fettsäure  können  natürlich  nicht  einfach  als  Verlust 
betrachtet  werden,  sondern  werden  verarbeitet  und  von  Seifensiedern  unter 
dem  Namen  „Kokosölfettsäure'  benutzt. 


a  Kochbottiche,  b  Abwasserbnttich.  c  hettsäurebottich. 

Bei  der  Neutralisation,  gleichgültig  nach  welchem  Verfahren  man  arbeitet, 
kann  man  die  Seife  niemals  ganz  rein  abscheiden,  dieselbe  schließt  stets  Fett 
ein,  wenn  es  sich  um  feste  Seifen  handelt,  oder  enthält  Fett  emulgiert,  wenn 
Seifenlösungen  vorliegen.  Das  aus  den  Scifen-Fett-Gemischen  gewonnene  Abfall- 
produkt wird  also  nie  reine  Fettsäure  sein,  sondern  enthält  nur  25—75  Pro/. 
Fettsäure.  Bei  der  Verarbeitung  der  Seifen  wird  auch  das  vom  Dämpfer- 
kondensate abgeschöpfte  Fett  hinzugefügt,  welches  neben  üherdestillierter  Fett- 
säure auch  mitgerissenes  Neutralfett  enthält. 

Die  Verarbeitung  der  Abfallprodukte  geschieht  stets  so,  daß  dieselben  mit 
verdünnten  Säuren  gekocht  werden,  wobei  die  Seife  zersetzt  wird  und  das 
gesamte  Fett  sich  an  der  Oberfläche  sammelt, 
on  siitcn  Natron-  und  Kaliseifen  oder  deren  Lösungen  ist  die  Zersetzung  sehr  einfach 

4er Alkalien  Die  Lösung  oder  in  Wasser  verteilte  Seife  wird  in  Holzbottichen  (man  nimmt  am  besten 
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Pitch-Pine-Bottiche)  mit  Schwefelsäure,  die  vorher  verdünnt  wurde,  versetzt  und  mit 
direktem  Dampf,  der  durch  eine  gelochte  Bleischlange  eintritt,  gekocht.  Nachdem  dann 
die  Mischung  eine  Zeitlang  gestanden  hat,  scheidet  sich  das  Fett  an  der  Oberfläche  ab 

Das  darunter  stehende  Wasser  läßt  man  ablaufen  und  pumpt  frische  Seifen- 
lösung zu.  Dann  kocht  man  wieder  mit  Schwefelsäure  usw.  Dies  wiederholt  man  so 
lange,  bis  die  Fettmenge  eine  solche  Stärke  erreicht  hat,  daß  sie  einen  kleineren  Bottich 
mindestens  zur  Hälfte  anfüllt.  Alan  läßt  das  letzte  Wasser  gut  ablaufen  und  zieht  dann  das 
Fett  in  den  Fettbottich  über,  von  wo  es  nach  24  Stunden  ruhigem  Stehen  auf  Fässer 
gezogen  wird.  Um  stets  kochen  zu  können,  hat  man  am  besten  2  Kochbottiche,  die 
abwechselnd  benutzt  werden. 

Die  beim  Neutralisieren  mit  Ätzkalk  entstehende  Kalkseife  (gleiches  gilt 
auch  von  der  Baryt-  und  Magnesiaseife)  ist  schwer  zu  verarbeiten.  Diese 
Seifen  sind  sehr  hart  und  schließen  stets  Fett  ein.   Bei  der  Magnesiaseife  ent-  '"•SgL 
steht  beim  Verarbeiten  das  lösliche  Magnesiumsulfat,  dagegen  geben  die  anderen  <i«  eh- 
beiden  viel  Gips-  oder  Bariumsulfat,  welche  den  Bottich  bald  anfüllen  und  a,k*1"'n 
oft  entfernt  werden  müssen.   Die  Trennung  des  Fettes  von  diesen  Körpern 
ist  auch  nicht  so  gut  durchführbar,  wie  bei  dem  löslichen  Natrium-,  Kali-  oder 
Magnesiumsulfat.    Der  starke  Niederschlag  schließt  immer  noch  beträchtliche 
Mengen  Fett  ein.    Um  diese  Übelstände  zu  beheben,  könnte  man  freilich 
die  Zersetzung  mit  Salzsäure  vornehmen,  doch  spricht  dabei  der  Preis  zu 
sehr  mit. 

Kalkseife  erwärmt  sich  beim  Lagern  und  zerfällt  schließlich  zu  Pulver. 
Dieses  läßt  sich  dann  mit  Wasser  leicht  aufschwemmen  und  zersetzen.  Der 
ausgefällte  Gips  enthält  alsdann  auch  bedeutend  weniger  Fett  eingeschlossen  als 
sonst  Wenn  man  also  in  den  Betrieben  genügend  Platz  hat,  um  die  Seife  länger 
lagern  zu  können,  wäre  dies  vielleicht  ganz  zweckmäßig.  Freilich  müßte  noch 
festgestellt  werden,  ob  bei  der  Lagerung  von  größeren  Mengen  die  Selbster- 
hitzung nicht  so  weit  geht,  daß  Selbstentzündung  stattfindet. 

Die  „Kokosöl  fettsäure",  wie  das  Abfallfett  genannt  wird,  ist  hell  bis  dunkel-  Koko*uifcn- 
gelb,  manchmal  bräunlich  oder  rötlich  und  wird  von  den  Seifensiedern  gern 
gekauft. 

Obwohl  dieses  Abfallfett  rückgewonnen  wird,  entstehen  bei  der  Fabrikation  \ >riu»ic. 
doch  Verluste,  die,  je  nach  dem  benutzten  Verfahren,  mehrere  Prozent  be- 
tragen können. 

Handelsformen. 

Die  Kokosbutter  wird  in  verschiedenen  Formen  und  Packungen  gehandelt.  Handel. 
Außer  in  Fässern  (Tierces,  Barrels),  kommt  die  Butter  in  kleineren  Buchen- 
fäßchen  (Firkins),  in  Kübeln,  Blecheimern,  Dosen  und  vor  allem  in  Stücken,  i-ackunge... 
die  in  Pergamentpapier  gewickelt  sind,  auf  den  Markt.    Beim  Füllen  der 
Fässer  und  Fäßchen  kommt  es  auf  die  Temperatur  des  einzufüllenden  Fettes 
nur  so  weit  an,  daß  die  Dichtigkeit  der  Gefäße  durch  die  Wärme  nicht  leidet. 
Anders  ist  es  bei  Kübeln,  Eimern  und  Dosen.    Diese  Packungen,  die  mit 
Deckel  versehen  sind,  sollen  beim  Abnehmen  des  letzteren  auch  eine  schöne 
glatte  Oberfläche  haben.  Um  dies  zu  erreichen,  muß  das  Fett  vor  dem  Gießen 
bis  nahe  an  den  Erstarrungspunkt  abgekühlt  werden.    Ebenso  ist  es  bei  den 
Tafeln.  Das  Fett  wird  in  Blechformen  gefüllt,  erstarrt  nach  einigen  Stunden 
und  wird  dann  durch  Anklopfen  der  Form  herausgeschlagen.  Dann  wird  die 
fertige  Tafel  in  Pergamentpapier  gepackt.   Zum  Gießen  und  Packen  gibt  es  T;«fcin. 
Maschinen.    Um  auch  in  den  wärmeren  Jahreszeiten  Tafeln  erzeugen  zu 
können,  sind  die  größeren  Betriebe  alle  mit  Kühlanlagen  versehen. 

5f 
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In  neuerer  Zeit  werden  verschiedene  Apparate  zur  Herstellung  glatter  Kokos- 
buttertafeln  empfohlen,  so  werden  z.B.  die  verschiedenen  Systeme  der  Seifenplatten- 
Tafcitonn-  fonumaschinen  zu  diesem  Zwecke  benutzt.  Man  erzeugt  dadurch  große  Platten,  die  in 
maschinen.  die  richtige  Form  (Größe)  geschnitten  werden.  Ein  besonderes  Verfahren  ist  das  unter 
D.R.P.  108921  für  J.  Widtnar- Ackermann -Zürich  geschützte,  bei  dem  die  Kokos- 
butter  in  besonderen,  hierzu  konstruierten  Formen  gleich  in  Pergamenttüten  gefüllt  wird. 

Um  den  Bäckern  den  Gebrauch  der  Kokosbutter  zu  erleichtern,  muß 
dieselbe  geschmeidig  gemacht  werden.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  ist  die 
Kokosbutter  hart  und  kann  deshalb  nicht,  wie  die  anderen  Speisefette,  Butter, 
Schmalz  und  Margarine  unter  den  Teig  gearbeitet  werden.  Um  dies  zu  er- 
möglichen, wird  die  Kokosbutter  mechanisch  behandelt 

Das  gebräuchlichste  Verfahren  ist,  daß  man  die  Kokosbutter  erstarren 
läßt  und  hierauf  in  kleine  Stücke  zerteilt  Diese  Stücke  werden  langsam  in 
Kn«.  eine  Knetmaschine  geworfen  und  so  lange  geknetet,  bis  ein  gleichmäßiger 
tnasc  wen.  Brei  entstent  ijm  das  Kneten  zu  erleichtern,  setzt  man  am  besten  stets  etwas 
festes  und  etwas  flüssiges  Fett  zu.  Dadurch  wird  die  Mischung  weicher  und 
besser  durchgearbeitet 

Im  Sommer  kann  man  nur  in  eisgekühlten  Räumen  kneten. 

Die  Draiswerke,  Mannheim,  haben  zu  diesem  Zwecke  eine  besondere  Maschine  kon- 
struiert. Diese  hat  sowohl  hohle  Flügel  als  auch  einen  hohlen  Trog,  so  daß  man  während 
des  Knetens  Kühlwasser  durchlaufen  lassen  kann.  Im  Winter  kann  auch,  wenn  es  nötig 
ist,  angewärmt  werden.  Auf  dieser  Maschine  kann  man  aus  flüssigem  Fett  direkt  weiche, 
knetbare  Kokosbutter  erzeugen. 

Mit  den  Knetmaschinen  kann  keine  homogene  Masse  erzieh  werden,  denn  es 
bleiben  stets  im  Fette  kleine  Brocken,  die  durch  Walzen  entfernt  werden  müssen. 
Man  läßt  deshalb  die  geknetete  Kokosbutter  noch  über  Walzen  laufen,  ähnlich  wie 
sie  zum  Verreiben  der  Ölfarben  benutzt  werden. 

waiicn.  Die  einfachste  Art  sind  zwei  nebeneinander  liegende  Walzen,  deren  Lager 
gegeneinander  verstellbar  sind,  so  daß  der  Zwischenraum  enger  oder  weiter 
gestellt  werden  kann.  Das  Fett  wird  hierbei  oben  aufgeworfen  und  eventuell 
nachgedrückt  Es  wird  durch  die  Walzen  gerieben,  fällt  auf  ein  unten  an- 
gebrachtes Blech,  von  wo  aus  es  mit  Holzspachteln  in  die  Packungen  gefüllt 
wird.  Besser  wirken  die  Maschinen,  bei  welchen  drei  Walzen  benutzt  werden. 
Dadurch,  daß  die  dritte  Walze  eine  größere  Tourenzahl  hat,  wird  das  Fett  auf 
die  dritte  Walze  mit  übergenommen. 

Neuerdings  werden  auch  verschiedene  Apparate  benutzt,  bei  welchen  man 
durch  Druck,  Reibung,  Schneiden  und  Schaben  mit  Messern  aus  hartem  Fett 
direkt  fertige,  geschmeidige  Kokosbutter  erzeugt  Ist  die  erzeugte  Ware  in- 
dessen auch  noch  so  schön  weich,  so  wird  sie  in  kälterer  Jahreszeit  doch 
rasch,  schon  nach  einigen  Tagen,  wieder  hart. 

Da  man  in  Deutschland  zu  Kokosbutter  kein  anderes  Öl  zusetzen  kann, 
(wodurch  sie  geschmeidiger  werden  würde),  ohne  daß  solche  Kokosbutter  unter 
das  Margarinegesetz  fällt  und  als  Kunstspeisefett  mit  den  dafür  geltenden  Vor- 
schriften in  den  Handel  gebracht  werden  muß,  so  gibt  es  nur  eine  Möglich- 
keit, wirklich  geschmeidige  Kokosbutter  zu  erzeugen,  nämlich  unter  Benutzung 
verfahren  eines  Verfahrens  von  Ruffin.  Läßt  man  das  Kokosöl  einige  Grade  über  dem 
.on  Ruffw.  Erstarrungspunkt  ]ange  stehen,  so  daß  der  feste,  palmitinhaltige  Teil  aus- 
kristallisiert, während  das  Olein  flüssig  bleibt,  und  trennt  den  flüssigen  Teil 
von  dem  festen,  so  erhält  man  ein  Öl,  welches  man  der  Kokosbutter  zusetzen 
kann,  um  sie  geschmeidiger  zu  machen.  Da  es  sich  dabei  um  einen  Zusatz 
handelt,  der  auch  aus  Kokosöl  besteht,  so  ist  das  erzeugte  Produkt,  falls  es 
als  Kokosbutter  bezeichnet  wird,  im  Handel  auch  frei. 
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Es  gibt  auch  ein  D.R.P.,  welches  den  Zusatz  von  wenig  Sprit  vorsieht,  um 
Backpalmbutter  geschmeidig  zu  machen.  Praktisch  wird  es  wohl  kaum  angewandt. 

Fabrikanlagen. 

Beiliegende  Skizzen  sollen  die  Anlage  einer  kleinen  und  einer  großen 
Kokosbutterfabrik  veranschaulichen. 


Fig.  131.    Kleine  Kokosbutterfabrik. 


A  Kesselhaus      enthält  a  Dampfkessel,  b  Überhitzer  für  Dampf, 
B  Maschinenhaus  c  Dampfmaschine,  d  Dynamomaschine, 

C  Ausdämpfraum  ,.      e  Ausdämpfkessel, 

D  Raffinerie  „       f  Erster  Neutralisationskessel,  f  zweiter  Neutralisationskessel 

steht  tiefer,  g  Dämpfkessel,  h  Dampfkühler,  i  Wasserpumpe,  k  Ölpumpen. 

E  Filtrierraum  enthält  I  Behälter  für  unfiltriertes  Öl,  m  hilterpresse,  n  Behälter  für 
filtriertes  Öl. 

Die  weiteren  Skizzen  einer  Raffinerie  für  Pflanzenlette,  wie  sie  von  der 
Firma  Harburger  Eisen-  und  Bronzewerke,  Harburg  a.  d.  Elbe  gebaut  werden, 
decken  sich  ungefähr  mit  den  ersten  Skizzen,  doch  ist  dabei  zur  Neutrali- 
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sation  ein  liegender  Kessel  in  der  Skizze  unter  D,  offener  Malaxeur  genannt, 
benutzt. 

Die  räumliche  Anordnung  der  ganzen  Apparatur  ist  etwas  anders  al*  in  . 
den  früheren  Skizzen  gezeigt. 


C.  Künstliche  Speisefette. 
1.  Kunstspeisefette  laut  (iesetz  dem  Schweineschmalz  ähnlich). 

Geschichtliches. 

Die  ersten  Kunstspeisefette  kamen  von  Amerika  herüber,  und  zwar  als  G^hh^ht" 
Verfälschungen  von  Schweineschmalz.  In  den  ersten  Jahren  der  amerikanischen 
Schmalzeinfuhr  wurden  große  Mengen  eines  Fettgemisches  eingeführt,  das  aus 
Schweineschmalz,  Baumwollsamenöl  und  -Stearin,  sowie  aus  Preßstearin,  das 
bei  der  Margarinefabrikation  zurückbleibt,  bestand.  Die  Fette  wurden  in  be- 
stimmten, nach  der  Jahreszeit  wechselnden  Zusammensetzungen  gemischt, 
indem  man  sie  in  doppelwandigen  Schmelzkesseln  zusammenschmolz. 

Es  ist  festgestellt  worden,  daß  der  Nachweis  des  Baumwollsamenöls 
schwieriger  wird,  wenn  durch  dasselbe  in  heißem  Zustande  Luft  geblasen 
wird.  Deshalb  nahm  man  diese  Prozedur  auch  an  den  Fettgemischen  vor, 
und  zwar  nicht  zu  ihrem  Vorteil.  Durch  dieses  Lufteinblasen  wurde  die  Ware 
weißer,  wodurch  das  zugesetzte  Kottonöl  auch  äußerlich  verdeckt  wurde. 


Rohmaterial. 

\  nherall  ein  bedeutender  Fabri- 

matafiat, 


Die  Erzeugung  von  Kunstspeisefett  ist  jetzt  überall  ein  bedeutender  Fabri- 


kationszweig geworden.    Die  Fette,  die  dazu  benutzt  werden,  sind: 
Schweineschmalz 
Talg 

Preßstearin 

Kokosbutter 

Kottonöl 

Sesamöl 

Erdnußöl 

Kottonstearin  usw. 

Gewinnung. 

Jede  Fabrik  besitzt  eigene  Mischungsverhältnisse,  die  natürlich  mit  der  owinnunB. 
Jahreszeit  wechseln  und  außerdem  abhängig  sind  von  dem  Einkaufspreis  der 
verschiedenen  Materialien.    In  einzelnen  Betrieben  werden  die  Fette  nur  zu- 
sammengeschmolzen und  gerührt  bis  nahe  an  die  Frstarrungstemperatur,  dann 
gleich  in  die  Packungen  gefüllt. 

In  den  großen,  modern  eingerichteten  Fabriken  werden  die  Fette  und  Öle 
nach  einem  vorliegenden  Rezept  gemischt;  vorher  werden  sie  gewöhnlich, 
falls  die  Farbe  zu  gelb  ist,  gebleicht,  meist  jedoch  beziehen  die  Fabriken  sie 
schon  fertig  raffiniert  und  gebleicht  aus  den  Ölfabriken  und  Raffinerien.  Man 
hat  Schmelzkessel  und  Vorratsbehälter  für  jedes  einzelne  Fett  und  ÖL 

Die  Schmelzkessel  sind  doppelwandig  und  der  Zwischenraum  ist  mit  schmeu- 
Wasser  gefüllt.  Durch  direkten  Dampf,  welcher  durch  ein  gelochtes  Rohr  in 
das  Wasser  eintritt,  wird  dasselbe  erwärmt  (vgl.  Fig.  133). 
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Die  Schmelztemperatur  wird  so  niedrig  wie  möglich  gehalten,  ineist  zirka  6—  io° 
über  dem  Schmelzpunkt.  Das  Fett  wird  aus  den  Versandfässern  ausgestochen,  die 
Kessel  bis  oben  gefüllt  und  dann  der  Dampf  angestellt.  Das  Fett  schmilzt  und  füllt 
den  Kessel  aus.  Die  Temperatur  wird  an  einem  Thermometer,  das  im  Wasser  des 
Kesselzwischenraumes  schwimmt,  reguliert.  Der  Arbeiter  rührt  während  des  Schmelzens 
mit  einer  Stange  um.  Die  Schmelzkessel  haben  am  Boden  einen  Auslaufhahn,  aus 
welchem  Leitungen  zum  tiefer  stehenden  Mischkessel  führen.  Durch  einen  Schwimmer 
und  einen  Zeiger  ist  der_  Arbeiter  beim  Mischkessel  imstande,  stets  die  gewünschte 
Menge  jedes  Fettes  oder  Öles  zulaufen  zu  lassen;  er  kann  durch  Hebel  die  Ablauf- 
hähne jedes  einzelnen  Schmelzkessels  öffnen.  Sind  die  Fette  alle  im  Mischkessel,  so 
wird  entweder  mit  der  Hand  oder  mit  einem  Rührwerk  20—30  Minuten  gerührt,  wobei 
das  Fett  bis  nahe  an  den  Erstarrungspunkt  gekühlt  wird;  dann  läßt  man  es  in  fahrbare, 
große  Blechgefäße  ablaufen.  Ist  das  Fett  dort  erstarrt,  was  ungefähr  nach  24  Stunden 
der  Fall  ist,  so  wird  es  geknetet  und  hierauf  gewalzt,  wie  beim  schmierbaren  Kokos- 
fett (vgl.  Seite  804). 


Fig.  133.  Schmelzkessel. 


Zu  den  Kunstspeisefetten  gehört  auch  ein  großer  Teil  der  sogenannten 
schmierbaren  Kokosfette.  Wie  schon  im  Kapitel  Kokosfett  (S.  804)  her- 
vorgehoben wurde,  hat  das  schmierbare  Produkt  den  Fehler,  daß  es  rasch  hart 
zuowe.  wird.  Um  diesem  Übelstande  abzuhelfen  wird  das  Fett  mit  Kotton-,  Arachis- 
oder  Sesamöl  in  wechselnden  Mengen,  je  nach  der  Jahrestemperatur,  gemischt. 
Man  braucht  10—30  Proz.  Öl.  Das  Qemisch  wird  erstarren  lassen  und  dann 
genau  so  geknetet  und  gewalzt  wie  das  ungemischte,  schmierbare  Kokosfett. 


2.  Margarine 

(laut  Gesetz  der  Butter  oder  dem  Butterschmalz  ähnlich). 

Geschichtliches. 

Glicht         Die  Versuche,  billige  Ersatzfette  für  Butter  herzustellen,  reichen  sehr  weit 
Hch«.     zurück.  Schon  im  Jahre  1855  veröffentlicht  C.  Puscher-Nürnberg ')  ein  Ver- 

1)  Puscher.  Dinglers  p  J.  136.  231. 
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fahren  zur  Bereitung  von  Schmalzöl   und  Schmalzbutter.    Die  Vorschrift 
lautet: 

Man  nehme  6  Lot  fein  gepulvertes  Kartoffelmehl,  rühre  es  unter  6  Pfund  Rapsöl, 
erhitze  in  einem  gut  erhitzten,  kupfernen  Qefäß  unter  stetem  Rühren  mit  hölzernem  , 
Spatel  am  besten  im  Sandbade  bis  zum  angehenden  Sieden.  Das  Ol  schäumt  zuerst 
stark,  hört  aber  bald  zu  schäumen  auf.  Dann  Läßt  man  2—3  Stunden  kochen  und 
die  verkohlte  Stärke  absitzen.  Nach  48  Stunden  Ruhe  ist  das  Öl  klar  und  gold- 
gelb. Die  Schmelzbutter  wird  hergestellt,  indem  man  zwei  Teile  dieses  Öles  mit  einem 
Teil  Rindsfett  mischt. 

Im  Jahre  1864  hat  der  Magistrat  der  Stadt  Frankfurt  a.  O.  ein  Rezept 
angekauft  zur  Herstellung  eines  billigen  Speisefettes,  das  an  Stelle  von  Butter 
verwendet  werden  soll.  Bei  diesem  Rezept  wird  schon  Milch  mit  angewandt. 
Die  Vorschrift  lautet: 

Man  schmilzt  1  Pfund  frischen  Hammeltalg  mit  9  Unzen  Milch,  gießt  durch  ein 
reines  Sieb  ab,  dann  mischt  man  unter  ständigem  Rühren  *  «  Pfund  gutes  Mohnöl  dazu 
und  erhitzt  das  Gemisch  mit  4  Lot  Brotrinde,  1  Lot  Beifulikraut  und  2  zerschnittenen 
/wiebeln  in  der  Pfanne1). 

Die  Versuche,  so  viele  es  auch  gewesen  sein  mögen,  denn  die  meisten 
werden  wohl  unbekannt  geblieben  sein,  brachten  aber  kein  Produkt,  das  auch 
nur  annähernd  mit  der  Butter  zu  vergleichen  gewesen  wäre. 

Im  Jahre  1866  beauftragte  die  französische  Regierung  den  Chemiker  verfahren 
Mege  Mouries,  Versuche  anzustellen,  wie  man  ein  billiges  Ersatzmittel  für  ifouiua. 
Butter  erzeugen  könnte.  Mege  Mouries  stellte  folgende  Versuche  an:  Er 
ließ  Kühe  eine  Zeitlang  hungern  und  setzte  ihnen  nur  Wasser  und  etwas  fett- 
freies Futter  vor  und  stellte  die  Milchmenge  fest,  die  die  Kühe  trotzdem  noch 
gaben.  Hierbei  konstatierte  er,  daß  man  weniger  Milch  erhielt,  aber  immer 
noch  ausreichende  Mengen.  Die  Tiere  magerten  jedoch  ab.  Nach  einer  Zeit 
wurden  die  Kühe  geschlachtet  und  dabei  gefunden,  daß  alle  inneren  Körper- 
teile normal,  und  nur  die  Fettzellen  leer  waren.  Daraus  schloß  er  mit  Recht, 
daß  das  Butterfett  der  Milch  aus  dem  Fette  der  Kühe  beim  Verdauungs- 
prozeß entstand.  Er  arbeitete  nun  darnach  sein  Verfahren  aus  und  dasselbe 
wurde  im  Jahre  1869  in  England,  1873  in  Amerika  patentiert.  Die  ersten 
Versuche  wurden  in  Vincennes  ausgeführt,  und  als  sie  befriedigende 
Resultate  gaben,  gründete  er  im  Jahre  1870  eine  kleine  Anlage  in  Poisny  bei 
Paris.  Infolge  des  Krieges  wurde  aber  die  Fabrik  stillgelegt  und  erst  im 
Jahre  1872  wurde  die  erste  Gesellschaft  gegründet,  die  Margarine  wirklich  in 
den  Handel  brachte.  Es  war  dies  die  „Societe  anonyme  d'alimentation", 
welche  mit  800000  Fr.  Stammkapital  gegründet  wurde.  Laut  Dekret  des 
französischen  Gesundheitsrates  vom  12.  April  1872  wurde  die  Margarine  im 
Handel  zugelassen,  unter  der  Bedingung,  daß  sie  nicht  als  Butter  verkauft 
würde. 

In  den  ersten  70er  Jahren  wurden  namentlich  in  Amerika  viele  Verfahren 
bekannt  und  patentiert,  die  entweder  auf  den  oben  beschriebenen  Prozeß 
zurückführen,  oder  nicht  durchführbar  waren. 

Es  sind  da  zu  nennen:  Verfahren  von  Francis  Krafft,  nach  welchem  yffif1* 
der  Talg  durch  Chemikalien  in  Stearin  und  Olein  zerlegt  werden  sollte.  Ver- 
fahren von  W.  E.  Andrew,  wobei  die  Trennung  durch  Behandeln  mit  heißer 
Luft  geschehen  sollte.  Verfahren  von  John  Hobbs,  W.  L  Churchill  und 
J.  S.  Engelhard,  welche  Spezialapparate  anmeldeten,  um  den  öligen  Teil 
aus  Talg  durch  Pressen  zu  erzeugen  und  diesen  mit  Buttermilch  zu  ver- 

1)  Dinglers  p.  J.  1894. 172.  238. 
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buttern,  endlich  das  Verfahren  von  Garret  Cosine,  um  Olein,  Nußöl,  Milch 
und  Salz  zu  buttern  und  so  eine  Margarine  zu  erhalten  ■). 
Erste         im  Jahre  1872  kam  das  Verfahren  von  Mege  Mouries  nach  Deutsch- 

*  Fabrik!  land,  und  zwar  gründete  eine  Frankfurter  Bankfirma  die  Frankfurter  Marga- 
rin-A.-G.,  welche  das  Verfahren  auch  in  Deutschland  patentieren  ließ.  Die 
Fabrik  wurde  im  Jahre  1874  in  Betrieb  genommen2)  und  soll  zuerst  in 
Deutschland  im  Jahre  1876  Sparbutter  in  den  Handel  gebracht  haben3). 
Die  Fabrikation  soll  in  Deutschland  bis  1S79  ziemlich  vereinzelt  geblieben 
sein,  später  wurden  jedoch  rasch  viele  Fabriken  eröffnet,  so  in  München,  Ulm, 
Nürnberg,  Schweinfurt,  Köln-Ehrenfeld,  Düsseldorf,  Cleve,  Barmen,  Elber- 
feld usw.  Nach  Entstehen  der  vielen  neuen  Fabriken  reichte  der  deutsche 
Talg  nicht  mehr  aus  und  im  Jahre  1879  begann  deshalb  die  Einfuhr  von 
Rohmargarin  aus  Amerika. 

Ungefähr  gleichzeitig  mit  der  Eröffnung  der  Frankfurter  Fabrik  soll  auch 
die  Sargsche  Fabrik  in  Liesing  bei  Wien  eröffnet  worden  sein4).  Nach 
Österreich.  Dr.  v.  Gohrens  Kunstbutterfabrikation  *)  soll  nach  Frankreich  zuerst  in  Öster- 
reich Margarine  fabriziert  worden  sein,  und  zwar  soll  Sarg  in  Liesing  mit  Hilfe 
französischer  Ingenieure  das  Verfahren  und  die  Maschinen  von  Mege  Mou- 

Amerik».  ries  haben  nachahmen  lassen.  Über  die  erste  Margarinefabrikation  in  Amerika 
schreibt  Harry  A.  Mott6).  Nach  diesem  wurde  das  an  Mege  Mouries  am 
30.  Dezember  1873  erteilte,  amerikanische  Patent  am  12.  Mai  1874  von  den 
Vereinigten  Staaten  erneuert  Beide  Verfahren  wurden  von  der  „United 
States  Dairy  Company  angekauft,  welche  auch  die  erste  Fabrik  in  Amerika 
eröffnete. 

Das  Verfahren  von   Mege  Mouries  bildet  auch   heute   noch  die 
Grundlage  der  Margarinefabrikation.    Der  Prozeß  gliederte  sich  in: 
Arbeitszeit        1.  die  Erzeugung  des  Rohmargarins.  2.  das  Verbuttern  desselben 
Mouriis    mit  Milch. 

Erzeugung         Der  Ronta,g.  so  wie  er  beim  Schlachten  der  Tiere  gewonnen  wird,  soll 
de»  Roh    sorgfältig  von  allen  anhaftenden  Fleisch-  und  Hautteilen  befreit  werden.  Dann 
marKann*.         er  ^  Wasser  von  16 — 18°  gewaschen  und  hierauf  mit  kaltem  Wasser 
abgebraust  Dies  wird  so  lange  wiederholt  bis  das  Waschwasser  klar  abläuft 
Der  gewaschene  Rohtalg  muß  möglichst  fein  zerkleinert  werden.  Mege 
Mouries  gab  den  in  Fig.  134  dargestellten  Apparat  dazu  an:  Das  Fett  wird 
vom  Tisch  aus  den  beiden  Riffelwalzen  A  A  zugeschoben,  die  es  packen  und 
gegen  die  Schneidetrommel  B  drücken.    Hier  wird  das  Fett,  das  durch  die 
Walzen  A  zerdrückt  wurde,  in  feine  Stücke  geschnitten. 

Die  so  vorzerkleinerte  Masse  wird  dann  noch  weiter  zerkleinert,  und  zwar 
auf  einer  Art  Mühle,  deren  Wandung  und  Kegel  Messer  besitzen.  Fig.  135 
zeigt  diese  Mühle: 

Da  das  Kegellager  c,  somit  auch  der  Mcsserkegel,  verstellbar  ist,  kann 
der  Zwischenraum,  durch  welchen  das  Fett  gerieben  wird,  enger  oder  weiter 
gestellt  werden,  wodurch  es  feiner  oder  gröber  wird. 

Das  so  vorbereitete  Rohfett  wird  geschmolzen,  und  zwar  in  einein  Holzbottich 
mit  direkter  Dampfschlange.    Um  die  Zellgewebe  zu  entfernen ,  setzt  man  beim 


1)  Dr.  Th.  v.  Gohren.  Frühlings  Landw.  Ztg.  26,  1.  Heft.  —  2)  E.  Franck, 
„Die  Kunstbutterfrage",  1887.  —  3)  Dr.  Ad.  Mayer,  Industrieblätter  1879,  105.  — 
4)  Franck,  „Die  Kunstbutterfrage",  1887  —  5)  Dr.  v.  Gohren,  Frühl.  Undw.  Ztg. 
1877,  1.  38.  —  6)  American  Chemist.  7,  Nr.  n,  233  durch  Industrieblätter  1877. 
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Schmelzen  Auszüge  von  Magensaft  mit  etwas  Salzsäure  zu.  Geschmolzen  wird  bei 
30— 400.  Neben  Magensaft  kann  auch  Pottasche  oder  Soda  als  zellenlockerndes  Mittel 
verwendet  werden.  Man  setzt  z.  B.  zu  1000  kg  Talg  300  kg  Wasser,  1  kg  Soda,  ' kg 
Ätznatron  und  2  Tiermagen.  Letztere  werden  zerschnitten  mit  dem  Alkali  zugesetzt, 
und  es  wird  dann  bei  45"  2— 3  Stunden  geschmolzen.  Der  ausgeschmolzene  Talg  wird 
dann  in  doppelwandigen,  mit  Wasser  gleichmäßig  temperierten  Kesseln  (Bd.  I,  S.  662) 
mit  spitzem  Boden  klären  gelassen.  Man  rührt  dem  Fett  2  Proz.  Salz  zu  und  läßt  eine 
Zeitlang  absitzen.  Nachdem  es  klar  ist,  läßt  man  es  in  Blechwannen  bei  23—23" 
kristallisieren  und  preßt  dann  in  offenen  (Marseiller)  Pressen  bei  250  und  zirka 
100—150  kg  pro  cm'i  Druck  aus. 

Zur  Vorbereitung  für  den  Preßprozeß  wird  das  erstarrte  Fett  aus  den  Formen  geschlagen 
und  in  Leinentücher  gepackt.  Man  legt  nun  auf  die  Presse  ein  Fettbrot,  dann  ein  Zwi- 


Fig.  134.   Zerkleinerungs-Apparat  für  Rohtalg  von  Mouries. 


schenblech,  dann  wieder  ein  Fettbrot  usw.  Wenn  die  Presse  voll  ist,  wird  der  Druck  langsam 
angesetzt.  100  Teile  Talg  ergeben  etwa  40—50  Proz.  Stearin,  50—60  Proz.  Oleomargarin. 

Der  zweite  Teil  des  Verfahrens  bezweckt  das  Verbuttern  des  gewonnenen 
Oleomargarins  mit  Milch.   Fs  wird  im  Butterfaß  bei  17— 200  50  kg  Oleomargarin 
mit  20  -  25  1  Kuhmilch  und  mit  20—25  I  Milchdrüsenauszug  verbuttert.  Nach  2  Stunden  V«rb«itera 
ist  der  Prozeß  beendigt.   Dann  setzt  man  die  gleiche  Menge  kaltes  Wasser  zu.  um 
die  Masse  zum  Erstarren  zu  bringen,  und  wäscht  die  Butter  hierauf  aus. 
Dies  geschieht  mittels  der  in  Fig.  136  dargestellten  Vorrichtung: 
Die  Butter  wird  aus  dem  Gefäß  A  durch  2  Walzen  BB  gedrückt,  die  sie  als  Band 
verläßt.  Sie  gleitet  nun  über  eine  schiefe  Ebene  in  einen  Kasten,  wobei  sie  mit  kaltem 
Wasser  bebratist  wird. 
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Die  Bereitung  des  Milchdrüsenauszuges  geschieht  so,  daß  sofort  nach  dem 
Sohlachten  der  Tiere  die  Milchdrüsen  abgeschnitten  und  gründlich  gereinigt  werden. 
Nachdem  sie  ganz  fein  zerhackt  worden  sind,  werden  sie  mit  lauem  Wasser  ausgelaugt, 
und  zwar  benötigt  man  200  g  Drüsen  auf  50  Liter  Wasser.  Dieser  Auszug  genügt 
dann  als  Zusatz  für  100  kg  Oleomargarin  »). 

Nach  diesem  Verfahren  wurde  in  Frankreich  gearbeitet.  In  Deutschland 
wurde  beim  Schmelzen  Pottasche  und  Magensaft  weggelassen,  die  Schmelz- 
temperatur aber  auf  55 0  erhöht2). 

In  Amerika  wurde  nach  Mott3)  folgendermaßen  gearbeitet: 
c         Das  Ausschmelzen  des  Talges  geschah  bei  50",  gepreßt  wurde  bei  30—32";  ge- 
buttert wurden  100  Pfund  Oleomargarin  mit  17—20  Pfund  saurer  Milch.  >  ,— »'»  Unze 


Fig.  135.   Zerkleinerungsapparat  von  Mouries 


Speisesoda  und  Farbe.  Es  wurde  to— 15  Min.  gerührt  und  dann  rasch  in  einen  Kübel 
mit  Eis  einlaufen  gelassen  und  umgerührt;  dadurch  wurde  die  Mischung  schnell  fest. 
Diese  wurde  nun  2—3  Stunden  auf  Eis  stehen  gelassen  und  dann  auf  schiefen  Tischen 
ausgebreitet.  Das  Eis  schmolz  und  das  Eiswasser  lief  ab.  Die  zurückgebliebene  Butter 
wurde  mit  Buttermilch  im  Butterfaß  geknetet,  und  zwar  nahm  man  auf  30  Pfund  Fett 
20—25  Pfund  Milch.  Nachdem  15  Min.  gerührt  war,  wurde  gesalzen  und  nochmals 
durchgearbeitet,  worauf  die  Butter  zum  Packen  fertig  war. 
d^unCcndcr  t*em  ursPrungncnen  Verfahren  von  Möge  Mouries  wurden  später 

CArS.cr  verschiedene  Änderungen  vorgenommen.   Schon  Jaroslawski  verwendet  beim 

weis'*.   

1)  Fabrikation  von  Kunstbutter.  Vicktor  Lang,  Hartlebens  Verlag.  —  2)  Franck, 
„Die  Kunstbutterfrage  '.  1887.  -  \)  American  Chemist  7,  Nr.  n  durch  Industrieblatter. 
1877. 
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Buttern  etwas  Rohrzucker  (D.K.P.  Nr.  15g  1  vom  9.  November  1877),  Noten- 
boom eine  Margarinebuttermischung  (fcngl.  Patent  2709  vom  17.  Juli  1877), 
indem  er  zum  geschmolzenen  Fett  Magnesia  zusetzt,  um  dessen  Emulsions- 
fähigkeit zu  erhöhen  und  es  dann  mit  Milch  emulgiert.  Das  Fettmilchgemisch 
knetet  er  dann  mit  Butter.  Auch  beim  Ausschmelzen  des  Talges  und  Pressen 
wurden  namentlich  die  Temperaturen  zuungunsten  des  erhaltenen  Produkts 
geändert.   Um  eine  große  Ausbeute  zu  erzielen,  wurde  die  Schmelztemperatur 


Fig.  13h. 


in  amerikanischen  Betrieben  von  45 0  auf  60 0  und  darüber  erhöht  und  auch 
die  Preßtemperatur  wurde  nicht  mehr  eingehalten 

Die  höhere  Preßtemperatur  hat  sich  nach  und  nach  überall  eingebürgert 
und  es  wird  heute  wohl  nirgends  mehr  unter  50 — 60 0  geschmolzen  und 
gepreßt.  Nach  A.M.  Vi  Hon 2)  werden  die  erstarrten  Talgbrote,  die  20  cm  lang, 
18  cm  breit  und  1  cm  dick  ur.d  ein  Gewicht  von  zirka  1  kg  haben  in  Tücher 
geschlagen,  welche  vorher  auf  50 0  angewärmt  werden.  Auch  die  Zwischen- 
lagen (Blechplatten)  werden  auf  diese  Temperatur  erwärmt  und  dann  ein  Druck 


1)  Seifen fabrikant,  Jahresbericht.  t8.  Jahrg.  —  2)  Chem.  Revue,  i8yö,  S.  85/86. 
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von  150—175  kg  pro  cm-  angesetzt.  Er  sagt  dabei  ausdrücklich:  Die  Ope- 
ration muß  sodann  rasch  erfolgen,  damit  die  Tücher  nicht  abkühlen. 

Durch  den  höheren  Stearingehalt  des  Rohmargarins  war  man  gezwungen, 
um  eine  weiche,  geschmeidige  Margarine  zu  erhalten,  Öl  zu  verwenden,  und 
derselbe  Verfasser  gibt  an,  daß  im  Winter  bis  zu  40  Proz.  Öl  zugesetzt  wird. 
Die  Mischung  soll  bei  besseren  Sorten  etwa  500  kg  Oleomargarin,  500  1  Milch 
und  50  kg  Ol  sein;  bei  minderen  Sorten  800  kg  Oleomargarin,  500  1  Milch 
und  100  kg  ÖL 

Man  wandte  zuerst,  namentlich  in  Amerika,  Baumwollsamenöl,  später  auch 
Sesamöl  an.  Der  Ölzusatz  wurde  so  weit  getrieben,  daß  sogar  in  Prankreich 
nur  aus  Kottonstearin,  Öl  und  Milch  Margarine  erzeugt  werden  sollte  unter 
vollständiger  Weglassung  des  Margarins. 

Moderne  Gewinnungsweise. 

M.nicrn.  Die  heutige  Arbeitsweise  ist  von  dem  ursprünglichen  Verfahren  von 

T""""8'  Mege  Mouries  sehr  verschieden,  sowohl  was  Maschinerie,  als  auch  was  Fett- 
mischung und  Verfahren  anbelangt. 
deiU^ohg  Die  Erzeugung  des  Rohmargarins  ist  eine  Industrie  für  sich  geworden, 
und  namentlich  in  Deutschland  wird  es  wohl  kaum  Margarinefabriken  geben, 
die  ihr  Premier  jus  (Talg)  und  ihr  Margarin  selbst  erzeugen.  Neuerdings 
erst  wieder  beginnen  die  Fleischereigenossenschaften  in  vielen  großen  Städten 
auch  Margarin  und  Margarine  zu  erzeugen.  Das  meiste  Premier  jus,  welches 
ebenfalls  zur  Margarinebereitung  benutzt  wird,  sowie  das  meiste  Margarin 
kommen  jetzt  über  Holland  aus  Amerika.    Der  Hauptmarkt  ist  Rotterdam. 

In  den  Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  entstanden  viele  Riesen- 
schlächtereien wie  Swift,  Armour,  Harrison  usw.,  die  neben  andern  Be- 
trieben (Erzeugung  von  Pökelfleisch,  Wurst,  Schweineschmalz  usw.)  auch  große 
Talgschmelzereien  besitzen  und  Margarin  pressen.  Das  Zentrum  dieser  Unter- 
nehmen ist  Chicago.  Bezüglich  der  Herstellung  des  Premier  jus  verweise 
ich  auf  den  Spezialabschnitt  über  Talgschmelzerei  Bd.  I  S.  662  ff.  und  722  fr 
Out  geschmolzenes  Premier  jus  ist  hellgelb,  hart,  brüchig  und  hat  einen 
angenehmen  und  keinen  Bratgeruch.  Es  zerfließt  nur  langsam  auf  der  Zunge. 

Premier  jus  wird  in  Blech-  oder  Emailformen  von  ungefähr  20 — 30  cm 
Länge,  15  —  25  cm  Breite  und  3—4  cm  Höhe  erstarren  gelassen.  Man  ver- 
wendet dabei  Gerüste  wie  in  der  Stearinfabrikation,  bei  welchen  die  Formen 
auf  Eisenstäben  in  einem  genau  temperierten  (etwa  25  °)  Raunte  stehen.  Man 
erzeugt  hierin  Blöcke  von  1  —  2  kg  Schwere.  Das  Erstarren  geht  verhältnis- 
mäßig langsam  vor  sich,  und  zwar  so,  daß  am  Boden,  den  Seiten  und  auch 
an  der  Oberfläche  eine  Abscheidung  von  Stearin  entsteht,  während  in  der  Mitte 
das  Oleomargarin  dickflüssig  bleibt.  Ist  dieser  Zeitpunkt  ungefähr  nach 
24  Stunden  eingetreten,  wovon  man  sich  durch  Eindrücken  der  Deckschicht 
in  den  Formen  überzeugt,  so  schlägt  man  die  Blöcke  aus  den  Formen  auf 
leinene,  grobe,  vielfach  vorher  angewärmte  Preßtücher.  Die  eingeschlagenen 
Pakete  werden  nun  in  die  Presse  (offene  Marseiller  Presse  s.  Bd.  I,  S.  51S) 
gelegt.  Die  Preßbleche  werden  vorher  ebenfalls  angewärmt,  indem  man  sie 
in  einen  mit  warmem  Wasser  gefüllten  Kasten  steckt  und  rasch  wieder  ab- 
trocknet. Zuerst  wird  mit  niedrigen  bis  50  Atm.,  dann  mit  mittleren  bis 
100  Atm.  und  endlich  mit  Hochdruck  150  Atm.  gepreßt. 

1)  Möllingen  Chem.-7.tg.  iqoi,  S.  04. 
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Statt  der  Pressen  mit  Blechplatten  als  Zwischenlage  verwendet  man  jetzt 
auch  Pressen,  die  hohle  Preßrahmen  haben,  welche  durch  warmes  Wasser 
angewärmt  werden  können. 

Die  Pressen,  Pumpwerke,  Akkumulatoren  usw.  sind  in  Bd.  1,  S.  515fr. 
beschrieben. 

Um  eine  gute  Ausbeute  zu  erzielen  und  trotzdem  namentlich  für  die 
besseren  Margarinesorten  ein  gutes  Margarin  zu  erzeugen,  schlägt  Pell  er  in 
vor,  bei  niedrigerer  Temperatur,  aber  dafür  zweimal  zu  pressen. 

Das  aufgefangene  Margarin  wird  entweder  direkt  zu  Margarine  verar- 
beitet, oder  in  Fässer  (Tierces)  gefüllt  und  so  auf  den  Markt  gebracht. 

Wie  die  Einfuhr  des  Talges  und  Rohmargarins  stieg,  zeigen  die  Daten 
einer  amtlichen  Zusammenstellung  der  Seeeinfuhr  in  Hamburg  zum  Zwecke 
der  Zollstatistik. 

Es  wurde  Talg  eingeführt  im  Jahre: 

1841—1850   720  dz  pro  Jahr 

1851—1860   823 

l86t-l870   II436  ,. 

1871- -1880   27230   ,.  .. 

1881-1800  35939  -  „ 

1891-1895  87602 

»>  11 

i^93    75737  „ 

1894   92430 

»895  105001  „ 

1896  115666  „ 

1897  106763  „ 

1808   14744»  r. 

Von  den  im  Jahre  189S  eingeführten  147441  dz  entfielen  auf: 

Vereinigte  Staaten  von  Nordamerika  91694  dz 

Australien  2079  • 

Argentinien   945  - 

Südamerikanische  Staaten   808  „ 

Neuseeland   568  .. 

Britisch-Nordamerika   62  ,. 

Britisch-Ostindien   86  ,. 

Großbritannien  46616  „ 

Niederlande   1912  „ 

Dänemark   857  ,. 

Frankreich   398., 

Norwegen   513  ,. 

Belgien   286  „ 

Der  Rest  kam  aus  deutschen  Seehäfen. 

Zu  berücksichtigen  ist  dabei  noch,  daß  der  größte  Teil  des  Talges  aus 
den  Niederlanden  und  auch  aus  Großbritannien,  indirekt  wohl  auch  aus 
Nordamerika  stammt. 

Was  die  Rohmargarineeinfuhr  betrifft,  wurden  z.  B.  eingeführt  aus: 

im  Jahre  1897    im  Jahre  1898 


Km  fuhr  von 
Tsüg  und 

Margarin«. 


Vereinigle  Staaten  von  Nordamerika  . 

114398  dz 

135224  dz 

* 

522  , 

39iJ 

5332 

«346  M 

«274  •• 

S43 

V2S  ., 

43  » 

«45  - 

14  - 

07  „ 

178  , 

>• 

Übrige  Seeeinfuhr  

18  „ 

Im  ganzen    120783  dz  gegen  143002  dz 
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Aus  diesen  Zahlen  aliein  sieht  man,  in  welchem  Matte  Nordamerika  an 
der  Lieferung  von  Rohmaterial  für  unsere  Margarinefabriken  beteiligt  ist 

In  der  modernen  Margarinefabrikation  wird  die  Margarine  jetzt  nirgends 
mehr  nur  aus  Margarin  und  Milch  erzeugt,  wie  es  Mege  Mouries  vorge- 
schlagen hat,  sondern  neben  Margarin  wird  noch  angewandt:  Talg  (Premier 
jus),  Schweineschmalz  (Neutrallard),  Kokosbutter,  Baumwollsamenstearin  (Kot- 
tonstearin), Kottonöl,  Sesamöl  und  Erdnußöl  (Arachisöl)  usw. 

Diese  Fette  und  Öle  werden  je  nach  Qualität  der  zu  erzeugenden  Ware, 
nach  der  Jahreszeit  und  dem  zeitweiligen  Stande  der  Fettpreise  gemischt. 

Die  Mischung  ein  und  derselben  Qualität  ist  z.  B.  im: 


MarKarinc. 


Januar 
Juli  . 


jJuiiUdr. 


Margarin 
32  Proz. 
32 

Kottonöl 

32  Proz. 
16  ,. 


Premier  jus 

12  Pro?. 
24 


Kokosbutter 

o  Proz. 

8  .. 


Neutrallard 

8  Proz. 
10 


Sesamöl 

10  Proz. 
10 


Leider  ist  nach  und  nach,  begünstigt  durch  die  starke  Konkurrenz,  der 
Unfug  eingerissen,  vielerlei  Sorten  Margarine  zu  erzeugen. 

So  erzeugen  z.  B.  verschiedene,  größere  Fabriken  Deutschlands  acht  Sorten 
Die  Mischungen  einer  Fabrik  für  den  Monat  Juli  sind  z.  B.  folgende: 


Speise- 
talg 

^jus'^'    Lard    1    Mar8arin  Sesamöl 

Kotton- !  u 
öl  £ 

c 

i 

la  | 
< 

■ 

prima 
Sekunda 
neutral 

Stearin 
m 

1 

lila  la  IIa 

1  1 

lila 

3 

1 

la   IIa  1 

1  Li 

1 
0 

I 

la 
IIa 
lila 
IVa 

~  f  ~ 
II  \  _ 

H  j  -  I  10  j  -  1  3» 
,  24  !  -  j  8    —  1  15  .  15 
15  1  15     4    -     10  ao 
15    19    -    4  1  -  14 

1 

—  1  10  l  — 

ZiZi 

>4 

5 

10 
10 

8;  8  4 
10    to  4 
6     8  - 
ö  10 

1  4 
4 
12 
S 

Va 

Mischung  von 

»/,  IVa  und  V: 

,  Via 

Via 

—  20 

1 

_    32  _ 

10  '  —  !  — 

8 

io    14  6 

VII  a 

1 

Mischung  von  2 

,  Via  und  Vs  Villa 

Villa 

40  26 

8  ;  -  25 

Die  neu  eingehenden,  einzelnen  Sorten  der  Fette  werden,  abgesehen  von 
dem  Preise,  auch  nach  der  Qualität,  die  durch  Kostproben  festgestellt  wird, 
geschieden  in  prima,  Sekunda  usw.,  soweit  sie  nicht  schon,  wie  beim  Sesamöl, 
von  der  Ölfabrik  selbst  als  solche  bezeichnet  werden.  Um  die  Öle  und  Fette, 
vor  allem  Margarin  beurteilen  zu  können,  muß  man  einen  sehr  guten  Ge- 
schmack und  Geruch  haben. 

In  kleineren  Fabriken  wird  so  gearbeitet,  daß  die  Fette  und  Öle,  wie  sie 
zu  einer  Partie  Margarine  verarbeitet  werden  sollen,  in  einem  Schmelzkessel 
(Fig.  137)  geschmolzen  werden.    Man  arbeitet  gewöhnlich  500,  750  oder 
950  kg  Fettmischung  ein. 
FcHb«"and.r        ^  wilti  zuerst  dcr  Ta|g  geschmolzen,  wobei  man  auf  60 0  erwärmt, 
te«ic.      dann  folgt  Margarin,  Lard  usw.  usw.,  bis  zuletzt  die  Öle  zugesetzt  werden. 
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Bei  den  besseren  Margarinesorten,  die  weicher  sind,  wird  die  Fettmischung 
auf  40 — 450,  bei  den  minderen  auf  55—60°  erwärmt  Die  Fette  werden 
durchgemischt  und  zur  Kirne  (vgl.  unten)  ablaufen  gelassen. 

In  großen  Betrieben  hat  man  für  jede  Fettsorte  einen  besonderen  Schmelz-  sjjS52i* 
kcssel,  ferner  für  jede  Ölsorte  einen  Vorratsbehälter,  welche  sich  gewöhnlich 
im  zweiten  Stock  befinden.  Alle  diese  Schmelzkessel  besitzen  Ablaufleitungen, 
die  anwärmbar  sind,  um  das  Verstopfen  durch  erkaltetes  Fett  zu  vermeiden, 
und  die  in  den  ersten  Stock  zum  Mischkessel  führen.  Mi*chjicsict. 

Eine  besondere  Art  des  Schmelzkessels  ist  der  von  L.  B.  Donkers  kon- 
struierte, Fig.  138 — 13g. 

Der  Behälter  ist  ebenfalls  doppelwandig,  besitzt  aber  ein  eingebautes,  mechanisch 
üetriebenes  Rührwerk,  wodurch  das  Schmelzen  leichter  von  starten  geht.  Das  Rühr- 
werk ist  aus  Röhren  zusammengesetzt  und  so  eingerichtet,  daß  durch  dasselbe  während 


Fig.  137.  Schmelzkessel. 


des  Rührens  heißes  Wasser  strömen  kann.  Dies  beschleunigt  den  Schmel/prozeß 
noch  mehr.  Beim  Arbeiten  mit  dieser  Einrichtung  muß  man  jedenfalls  darauf  achten, 
daß  die  ausgestochenen  FettsUickc  nicht  zu  groß  sind,  da  sonst  die  Stücke  sich 
zwischen  Rührwerk  und  Wand  setzen  und  das  Rühren  behindern  könnten. 

Die  in  modernen  Fabriken  üblichen  Mischkesse!  sind  genau  ausgemessen 
und  besitzen  einen  Schwimmer  mit  Zeiger,  der  an  einer  Skala  die  Menge  des 
eingelaufenen  Fettes  anzeigt.  Der  Mischer  hat  also  nur  nötig,  die  Hähne  zu 
öffnen  und  aus  jedem  Schmelzkessel  so  viel  zulaufen  zu  lassen,  als  vor- 
geschrieben ist.  Meist  sind  zwei  Mischkessel  vorhanden,  von  denen  der  eine 
gefüllt,  der  andere  entleert  wird.  Hat  der  Arbeiter  alles  Fett  und  Öl  ein- 
laufen lassen,  rührt  er  tüchtig  um. 

Die  Weiterverbreitung  geschieht  in  der  Kirne. 

Diese  ist  ein  elliptischer,  ebenfalls  doppelwandiger  Kessel,  der  so  wie  die  Misch- 
behälter durch  Wasser  und  Dampf,  die  in  die4 Zwischenwandung  strömen,  angewärmt 
oder  abgekühlt  werden  kann. 

Ubbclohdc.  1!<11)  J  Olc  u.  Felle.  II.  s,2 


Kirno. 
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Sie  ist  mit  einem  doppelten  Rührwerk  versehen  und  mit  einem  dreiteiligen  Deckel 
verschlossen.  Die  zwei  äußeren  Deckelteile  sind,  zum  Zwecke  der  Reinigung  und  auch 
Beobachtung  der  Kirne,  aufklappbar,  und  werden,  um  gut  abzuschließen,  mit  Kamm- 
schrauben fest  angezogen. 

Die  Rührwerke  der  Kirne  sind  bei  den  verschiedenen  Systemen  sehr  verschieden. 
Das  einfachste  ist  das  mit  einigen  senkrechten  Stäben. 

Ein  gutes  Rührwerk  haben  die  Kirnen  von  Donkers  (Fig.  140—141). 


Fig.  138.   Sch melzkessel  von  Donkers  (senkrechter  Schnitt). 

Die  senkrechten  Rührstäbe  sind  schräg  gestellt  und  haben  viele  Löcher,  durch 
welche  die  Masse  beim  Rühren  durchgedrückt  wird.  Außerdem  besitzen  diese  Kirnen 
die  Einrichtung,  daß  die  Rührwerke  gegeneinander  laufen.  Bei  den  älteren  Kirnen, 
die  nur  einen  einseitigen  Antrieb  hatten,  war  dies  nicht  der  Fall. 

Eine  andere  Kirnmaschine  desselben  Fabrikanten  (Fig.  142  43)  beruht  auf  dem  gleichen 
System,  wie  ich  es  schon  bei  den  Schmelzkesseln  beschrieben  habe,  daß  die  Rühr- 
flügel hohl  sind,  um  Wasser  durch  dieselben  zirkulieren  lassen  zu  können.  Dadurch 
wird  eine  leichtere  Temperaturregulierung  erzielt.   Außerdem  sind  die  Rührer  nicht 
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Fig.  139.  Schiuelzkessel  von  Donkers  (Oberansicht,  ein  Schnitt  des  Kessels  stehtauf  voriger  Seite). 


Fig.  140.   Kirne  von  Donkers  (vcagerechter  Schnitt). 

52' 
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senkrecht,  sondern  schief  gestellt,  wodurch  die  Masse  gezwungen  wird,  auf  und  nieder 
zu  steigen,  um  sich  besser  zu  mischen. 

Je  nach  der  Qualität  der  zu  erzeugenden  Margarine  verwendet  man 
zu  750  kg  Fettmischung  300—500  1  Milch.    In  die  Kirne  läßt   man  die 


vorher  vorbereitete  Milch  einlaufen.  Das  Gemisch  wird  zuerst  durch  Um- 
rühren fein  zerschlagen  und  angewärmt,  worauf  man  es  aus  dem  Misch- 
behälter einlaufen  läßt  Das  Rührwerk  muß  dabei  stets  weiterlaufen.  Zum 
Schlüsse  setzt  man  noch  die  Butterfarbe  zu.    Von  letzterer  nimmt  man  zu 
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750  kg  Fett  200 — 400  g.  Es  wird  nun  l/j — */i  Stunde  gekirnt,  d.  h.  bei  einer 
Temperatur  von  40— 50 0  gerührt  Die  Temperatur  hängt  von  der  Qualität 
der  Fettmischung  ab.  Zeigt  eine  Probe  gleichmäßiges  schönes  Aussehen,  so 
ist  die  Kirnung  vollendet  und  man  läßt  ablaufen. 

Durch  den  unten  an  der  Kirne  angebrachten  Hahn  fließt  die  Masse  in  EK***" 
ein  plattgedrücktes  Rohr,  welches  sie  als  Band  verläßt,  dann  über  eine  Holz- 
rinne, wo  sie  durch  einen  Strahl  kalten  Wassers  zum  Erstarren  (Gerinnen) 


Fig.  142.   Kirne  von  Donkers  mit  hohlen  Rührflügeln  (Ansicht). 

gebracht  wird.  Man  benutzt  hierzu  Eiswasser,  welches  durch  eine  senkrecht 
zur  Rinne  angebrachte  Brause  strömt  und  so  das  Fett  in  feinster  Verteilung 
trifft.  Während  die  Margarine  aus  der  Kirne  abläuft,  bleibt  das  Rührwerk 
stets  in  Bewegung.  Durch  das  Anprallen  des  kalten  Wassers,  welches  aus 
einem  möglichst  hoch  gelegenen  Behälter  zufließt,  wird  das  Fettband  in 
viele,  feine  Klümpchen  zerteilt,  welche  mit  dem  Wasser  zusammen  in  einen 
großen  Holzbottich  (A)  (Fig.  1 44)  gelangen.  Dieser  Bottich  besitzt  eine  fein  durch- 
löcherte Scheidewand,  welche  die  Trennung  des  Fettes  vom  Wasser  ermög- 
licht.   Die  Margarine  bleibt  im  Räume  A,  während  das  Wasser  durch  die 
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Scheidewand  nach  B  übertritt  und  hier  durch  ein  im  Boden  angebrachtes 
Loch  abflielU.    In  manchen  Betrieben  ist  dieser  Kasten  auch  mit  Rädern 
versehen,  um  ihn  fortbewegen  zu  können. 
Tramport-       [)je  Margarine  wird  nun  mit  Hilfe  von  Holzschaufeln  in  kleinere  Holz- 
wagcn    wagen  übergeschaufelt     Diese  Wagen  haben   Doppelboden.    Der  obere 


hg.  14  5.    Kirne  von  Donkers  mit  hohlen  Kührilügeln. 


Boden  ist  durchlöchert,  um  das  Abtropfen  des  Wassers  zu  gestatten,  der 
untere  besitzt  einen  Ablauf.  Manchmal  ist  der  untere  Boden  ganz  wegge- 
lassen und  das  Wasser  tropft  direkt  auf  den  Fußboden. 

In  dem  Stadium  bleibt  nun  die  Margarine  12 — 24  Stunden  stehen,  um 
nachzugären.  Der  Geruch  wird  hierbei  viel  stärker.  Um  dies  noch  zu  be- 
schleunigen, wird  in  einzelnen  Betrieben  die  Margarine  mit  Reinkulturen 
besprengt. 
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Endlich  wird  die  Margarine  noch  der  letzten  Operation,  dem  Walzen, 
unterworfen. 

Die  Walzer,,  wie  sie  im  kleinen  und  im  großen  für  einzelne  kleinere 
Partien  Margarine  benutzt  werden,  zeigt  Fig.  145: 


l'ig.  144-   Bottich  mit  Wasserablauf  für  die  abgekühlte  Margarine. 

A  A'  sind  2  Riffelwalzen,  deren  Lager  manchmal  durch  Schrauben  gegen- 
einander verstellbar  sind,  um  den  Zwischenraum  zwischen  den  Walzen  regu- 
lieren zu  können.    Unter  den  Walzen  läuft  ein  langer  Wagen  B.   Die  Mar- 


Fig.  145.  Walzen. 

^arine  wird  aus  dem  Gärwagen  mit  Holzschaufeln  auf  die  Walzen  ge- 
schaufelt und  zwischen  diesen  durchgedrückt.  Sie  fällt  auf  die  eine  Seite 
des  Wagens. 

Man  schiebt  nun  den  Wagen  nach  der  anderen  Seite  durch,  wirft  die 
Margarine  wieder  auf  die  Walzen  usw.  Man  walzt  so  4—6  mal  durch.  Soll 
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die  Margarine  gesalzen  werden,  so  streut  man  das  nötige  Salz  vor  den 
Walzen  auf. 

Ist  die  Ware  fertig  gewalzt,  so  werden  Stücke  geformt  von  ca.  40  cm 
Länge,  25  cm  Breite  und  25  cm  Höhe.  Diese  werden  auf  Holztischen  auf- 
gestapelt, um  vor  dem  Einpacken  in  die  Packungen  nochmals  gewalzt  zu 
werden. 

Letzteres  geschieht  oft  auf  kleinen  Tellerwalzen,  wie  sie  auch  zur  Be- 
reitung von  Naturbutter  benutzt  werden  und  bei  welchen  auf  einem  flachen 
Teller  zwei  konische  Walzen  umlaufen.  Eine  besondere  Abart  eines  Teller- 
rkneters  ist  die  in  Fig.  147  beschriebene  Maschine  von  Donkers. 

Diese  Maschine  besitzt  einen  derartigen  Antrieb,  daß  sowohl  die  Walzen 
als  auch  der  Teller  gedreht  werden.  Das  Fett  wird  dabei  zwischen  den  beiden 
Riffelwalzen  a,  a'  durchgewalzt,  fällt  auf  den  Tisch  b,  der  sich  in  der  Pfeil- 
richtung fortbewegt,  wird  von  der  schweren  Preßwalze  c  plattgedrückt  und 


Fig.  148.  Walzmaschine  von  Otto  Plötz  in  Wunstorf. 


dann  wieder  auf  die  Walzen  geworfen.  Bei  diesen  Verfahren  muß  das  Auf- 
werfen der  Margarine  stets  mit  der  Hand  geschehen. 

Bei  dem  kontinuierlichen  Walzverfahren  von  Otto  Plötz,  Wunstorf 
(D.R.P.  115172),  ist  dies  dadurch  vermieden,  daß  die  Fettmasse  von  einem 
hochgelegenen  Walzenpaare  mittels  Transportvorrichtungen  beliebiger  Art 
(schiefe  Ebene,  endlose  Bänder,  Rüttelwerke  usw.)  auf  tiefergelegene  Walzen- 
paare in  ununterbrochenem  Betriebe  derart  befördert  wird,  daß  eine  Behand- 
lung der  Masse  während  der  Beförderung  von  einem  zum  anderen  Walzen- 
paar möglich  ist. 

Eine  praktische  Abänderung  des  Verfahrens  ist  die,  bei  welchem  die 
Transportbänder  so  gestellt  sind,  daß  die  Achsen  der  Walzenpaare  in  einer 
wagerechten  Ebene  liegen  können. 

Ein  anderes  kontinuierliches  Walzverfahren,  das  Otto  Plötz  in  Wunstorf 
unter  Nr.  117270  vom  22.  II.  1900  ab  patentiert  wurde  (Fig.  148),  scheint  sich 
nicht  bewährt  zu  haben,  obwohl  es  ganz  praktisch  scheint.  Die  Walz- 
maschine nimmt  freilich  einen  sehr  großen  Raum  ein. 
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Das  Fett  wird  durch  2  Riffelwalzen  cc  durchgewalzt  und  fällt  in  einzelne 
Trommelkammern  a  einer  rotierenden  Trommel.  Mit  dieser  wird  es  hoch- 
gedreht und  fällt  dann  gegen  die  Prallfläche  e,  wobei  eine  Wasserabscheidung 
stattfindet,  von  hier  rutscht  es  wieder  auf  die  Walzen  usw.  Das  aus- 
geschiedene Wasser  kann  durch  die  gelochten  Verschlußklappen  f  ablaufen. 
a«*MüchS  ^er  Erzeugung  von  Margarine  muß  der  Milchbehandlung  viel  Auf- 

merksamkeit zugewandt  werden.  Die  Menge  der  benutzten  Milch  ist  durch 
den  Preis,  andererseits  auch  durch  die  bestehenden  Spezialgesetze  beschränkt. 
Rahm  wird  jetzt  nur  noch  in  seltenen  Fällen,  vielleicht  von  den  größeren 
Margarinefabriken  für  ihre  SpezialSorten,  benutzt.  Vollmilch  wird  wohl  noch 
zugesetzt,  die  meisten  Fabriken  arbeiten  aber  fast  nur  mit  Magermilch. 

In  einem  rationellen  Betriebe  wird  die  Milch  sofort  nach  der  Einlieferung 
pasteurisiert  und  die  wieder  abgekühlte  Milch  kommt  in  die  Säuerungs- 
bassins. 

Diese  sind  doppelwandige,  rechteckige,»  verzinnte  Kisenbehälter.  Der 
Raum  zwischen  beiden  Wandungen  ist  an  Kühl-  und  Warmwasserleitung  an- 
geschlossen, um  die  Temperatur  genau  regulieren  zu  können.  Es  ist  dies 
von  großer  Wichtigkeit,  damit  z.  ß.,  wenn  die  Säuerung  der  Milch  genügend 
weit  vorgeschritten  ist,  die  Milch  jedoch  erst  später  verwendet  werden  soll, 
der  weitere  Fortschritt  der  Säuerung  verhindert  werden  kann,  indem  man 
fortgesetzt  stark  kühlt. 

Ursprünglich  wurde  Margarine  mit  süßer  Milch  und  süßem  Rahm  er- 
zeugt. In  vereinzelten  Fällen  wird  vielleicht  noch  heute  süße  Vollmilch  benutzt, 
dort  aber,  wo  mit  Magermilch  gearbeitet  wird,  und  das  ist  für  die  meisten 
Betriebe  vorwiegend  der  Fall,  muß  die  Milch  unbedingt  gesäuert  werden, 
wenn  ein  gutes  Aroma  erzielt  werden  soll. 
Siucm.  Das  Säuern  tritt  entweder  von  selbst  auf,  oder  wird  künstlich  durch 
Labzusatz  herbeigeführt. 

Außer  Lab  benutzt  man  jetzt  auch  vielfach  Reinkulturen  von 
Bakterien,  wie  sie  von  den  verschiedenen  Molkereilaboratorien  gezüchtet 
werden. 

Die  richtig  gesäuerte  Milch  soll  gleichmäßig  dick  sein,  beim  Durch- 
streichen mit  einer  Holzspachtel  soll  sich  keine  Molke  abscheiden.  Hat  die 
Trennung  des  Caseins  von  der  Molke  begonnen,  so  soll  die  Milch,  nament- 
lich für  bessere  Margarine,  nicht  verwendet  werden. 

Ein  Verfahren,  das  den  Zweck  hat,  die  bei  der  Säuerung  der  Milch 
entstehenden  Riechstoffe  in  der  Milch  festzuhalten,  ist  unter  D.R.P.  Nr.  102824 
am  19./ VIII.  1898  für  Walter  Müller-Berlin  geschützt. 

Der  Patentanspruch  lautet:  1.  Verfahren  zur  Säuerung  von  für  die  Her- 
stellung von  Margarine  dienender  Milch,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  man 
die  Milch  während  des  Säuerungsprozesses  luftdicht  abschließt,  zu  dem  Zweck, 
in  derselben  ein  kräftiges  Aroma  zu  entwickeln.  2.  Herbeiführung  des  luft- 
dichten Abschlusses  nach  Anspruch  1  durch  Übergießen  der  Milch  mit  Fett 
oder  dergleichen. 

In  den  letzten  Jahren  wird  in  verschiedenen  Betrieben  zur  Margarine- 
Ketirmikh.  erzeugung  auch  Kefirmilch  mitbenutzt.  Die  Erzeugung  dieser  geschieht  so, 
daß  die  Körner,  nachdem  sie  vorher  durch  Waschen  mit  verdünnter  Soda- 
lösung und  Wasser  gereinigt  und  aufgeweicht  worden  sind,  in  geschlossenen 
Gefäßen  mit  Milch  versetzt  werden.  Man  benutzt  hierzu  meist  Milchkannen 
mit  Patentverschluß,  die  25  1  Milch  fassen  und  gebraucht  dann  etwa  "4  kg 
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Kefirkörner.  Letztere  können  jedoch  immer  wieder  benutzt  werden,  bis  sie 
nach  und  nach  kleiner  werden.  Nach  etwa  einem  halben  Jahre  muß  man 
ganz  frische  Körner  nehmen. 

Die  pasteurisierte  und  abgekühlte  Milch  wird  auf  die  Körner  gefüllt,  worauf  man 
den  Deckel  schließt  und  stark  umschüttelt.  Letzteres  wird  von  Zeit  zu  Zeit,  etwa  jede 
Stunde,  wiederholt.  Nach  etwa  12  Stunden  (im  Sommer)  bis  24  Stunden  (im  Winter) 
ist  die  Säuerung  genügend,  wovon  man  sich  durch  Entnehmen  einer  Probe  überzeugt. 
Ist  die  Milch  gut,  muH  sie  entweder  gleich  benutzt  werden,  oder  man  mu(i  die  Weiter- 
gärung durch  Einstellen  der  Kannen  in  Eiswasser  zu  verhindern  suchen. 

Ein  besonderes  Verfahren  der  Kefirmilchbenutzung  ist  P.  Pollatschek-Ham- 
burg  geschützt  worden.  Das  Prinzip  des  Verfahrens  ist,  daß  die  Kefirmilch  unter  die 
Fette  gelangt,  ohne  die  Luft  passieren  zu  müssen,  wodurch  die  bei  der  Gärung  ent- 
standene Kohlensäure  und  ein  großer  Teil  der  Riechstoffe  am  Entweichen  verhindert 
werden. 

Der  benutzte  Apparat  ist  folgender: 

In  einem  dicht  verschließbaren  Behälter  befindet  sich  ein  Kasten,  der  aus  ver- 
zinntem Drahtnetz  angefertigt  ist.  In  diesen  Kasten  kommen  die  Kefirkörner.  Zum 
Abkühlen  und  eventuellen  Anwärmen  ist  eine  Schlange  eingebaut,  die  mittels  eines 
Schlauches  an  die  Kalt-  und  Warmwasserleitung  angeschlossen  werden  kann.  Um 
schütteln  zu  können,  wird  der  Apparat  mit  einer  Schaukelaufhängung  versehen.  Die 
fertige  Kefirmilch  wird  aus  einem  Hahn  durch  ein  Rohr  direkt  in  die  Kirne  geleitet, 
und  zwar  unter  die  vorher  hergestellte  Eettmilchemulsion,  worauf  fertig  gebuttert  wird. 

Die  Kefirmilch  wird  selten  allein,  sondern  meist  nur  neben  gewöhnlich 
gesäuerter  Milch  benutzt,  und  zwar  nimmt  man  bei  ca.  250—400  1  gewöhn- 
licher Milch  50— 100  1  Kefirmilch. 

Von  Farbstoffen,  die  zur  Färbung  von  Margarine  benutzt  werden,  sind  FartmoUc, 
hauptsächlich  zu  nennen: 

Orlean  kommt  vorwiegend  aus  Cayenne  und  Guadeloupe,  ferner  aus  Brasilien. 

Gelbwurzel  aus  Ostindien,  China,  Java  und  Madagaskar,  Saflor  und  Safran  aus 
Indien  usw. 

Vereinzelt  wurde  gefunden  der  Saft  der  Mohrrübe,  Dinitrokresolnatriutn,  ferner 
auch  Anilin-azo-Dimethylanilin '). 

Es  werden  Öllösungen  bzw.  Extrakte  der  verschiedenen  Farbstoffe  er- 
zeugt und  diese  dann  beim  Buttern  zugesetzt  (vgl.  auch  „Butterfarben",  S.  753). 

Um  die  Margarine  der  Naturbutter  ähnlicher  zu  machen,  wurden  in  den  ^»f^j^ 
letzten  Jahren  verschiedene  Verfahren  ausgearbeitet,  die  entweder  den  Zweck 
haben,  den  Geruch  und  Geschmack  zu  bessern,  oder  auch  beim  Braten  das 
der  Naturbutter  eigene  Schäumen  und  Braunwerden  zu  bewirken. 

Das  erste,  bekannt  gewordene  Verfahren  ist  das  von  Backhaus  in  Lauterbach 
(D.R.P.  88522  vom  14.  VI.  1895).  Der  Erfinder  will  dadurch  ein  besseres  Aroma  er- 
zielen, dal?  er  beim  Abkühlen  statt  des  Eiswassers  kalte  Milch  benutzt.  Diese  soll 
aufgebraust,  und  nachdem  sie  von  der  Margarine  wieder  abgelaufen  ist,  aufgefangen 
und  nochmals  benutzt  werden.  Wenn  vielleicht  auch  das  fertige  Produkt  besser  riecht 
und  schmeckt,  so  wird  es  sicher  sich  nicht  so  lange  halten  wie  sonst  Margarine. 
Namentlich  im  Sommer  wird  wohl  eine  so  erzeugte  Ware  leicht  schimmlig  werden. 

Otto  Schmidt- Berlin  ließ  sich  ein  Verfahren  schützen  (D.R.P.  Nr.  102539), 
darin  bestehend,  daß  man  den  Rohfetten  oder  der  fertigen  Margarine  Glyzeride  der 
flüchtigen  Fettsäuren  zusetzt.  Letztere  sollen  nach  Lebedeff  und  Berthelot  durch 
Erhitzen  der  flüchtigen  Fettsäuren  mit  Glyzerin  erhalten  werden. 

Ein  weiteres  Verfahren  ist  durch  D.R.P.  128729  vom  27.  V.  1899  für  Max  Poppe 
in  Bielefeld  geschützt.  Hierbei  soll  Naturbutter  verseift,  die  flüchtigen  Fettsäuren  durch 
Spalten  der  Seife  und  Destillieren  gewonnen  werden.  Das  erhaltene  Destillat  oder 
dessen  Ätherextrakt  soll  der  zur  Margarineherstellung  benutzten  Milch  zugesetzt  werden. 
Beide  Verfahren  werden  die  danach  erzeugten  Produkte  nicht  eben  billig  machen, 


1)  Polen ske,  Arbeiten  aus  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  189^).  12.  54s. 
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außerdem  ist  ein  Zusatz  von  freien  Fettsäuren  vom  gesundheitlichen  Standpunkt  ent- 
schieden zu  verwerfen. 

Viel  mehr  hat  das  im  D.R.P.  127376  für  Julius  Sprintz  in  Breslau 
vom  20.  VII.  1900  ab  geschützte  Verfahren  für  sich.  Bei  diesem  soll  das 
Aroma  durch  Zusatz  von  Cholesterin  oder  dessen  Estern  erzeugt  werden.  Das  im 
Alkohol  gelöste  Cholesterin  soll  der  Magermilch  vor  dem  Säuern  zugesetzt  werden. 

Ein  Verfahren,  das  Interesse  verdient,  ist  von  Isidor  Neudörfer  und 
Dr.  Klimont-Wien  angegeben  worden  (D.R.P.  135081  vom  9./XII.  1900). 
Danach  soll  der  Margarine  bzw.  dem  Fettgemisch  ein  Milchdestillat  zugesetzt 
werden,  welches  durch  Destillation  von  Milch  und  Milchprodukten  mit  Wasser- 
dampf gewonnen  werden  soll.  Um  die  Wirkung  zu  verstärken,  sollen  dem 
Destillate  oder  den  Fetten  direkt  Buttyraldehyd,  Isobuttyraldehyd  und  Capron- 
aldehyd  zugesetzt  werden. 

Um  eine  Margarine  zu  erhalten,  welche,  so  wie  Naturbutter,  beim  Braten 
schäumt  und  bräunt,  wurden  schon  vor  Bekanntwerden  der  erwähnten  Patente  ver- 
schiedene Zusätze  bei  der  Fabrikation  gemacht.  So  wurde  in  der  Fabrik  der 
Frankfurter  Margarine-A.-O.  in  Frankfurt  a.  M.  schon  lange  Eigelb  zur  Mar- 
garine zugesetzt,  als  Ludwig  Bernegan  -  Hannover  sein  diesbezügliches 
Patent  anmeldete  (D.R.P.  97057).  Letzterer  benutzt  eine  Mischung  von 
Eigelb  und  Glukose,  die  der  Emulsion  in  der  Kirne  oder  der  fertigen  Mar- 
garine zugesetzt  wird.  Neiße  und  Boll  in  Altona  ließen  sich  eine  Abart 
dieses  Verfahrens  schützen,  wobei  das  Eigelb  mit  der  Glukose  zur  Milch  zu- 
gesetzt werden  muß,  bevor  die  Fettmischung  einläuft.  Die  Mischung  soll 
hierbei  inniger  und  haltbarer  werden. 

Nach  D.R.P.  113382  von  Adelaide  Evers- Wandsbeck  wird  der  ge- 
wünschte Zweck  erreicht  durch  Zusatz  von  pulverförmigen  Eiweißstoffen  zur 
fertigen  Margarine. 

Max  Poppe-Bielefeld  setzt  den  Fetten  einen  Extrakt  aus  Zerealien 
(Roggen  und  Weizen)  oder  Brot  zu,  der  mit  Sesamöl  oder  Äther  geworinen 
werden  soll. 

Die  beste  Bräunwirkung  erzielt  man  durch  Zusatz  von  Lecithin,  welches 
Verfahren  unter  D.R.P.  142397  vom  12.  VIII.  1902  für  die  Reeser  Margarine- 
fabrik G.  m.  b.  H.  und  Carl  Fresenius  geschützt  ist. 

In  letzter  Zeit  sind  noch  zwei  neue  Patente  auf  ähnliche  Verfahren  er- 
teilt worden.  D.R.P.  170163  für  Hartwig  Mohr-Bremen,  und  D.R.P. 
173112  für  Johann  Heinrich  Boll -Altona  geschützt.  Der  erstere  Erfinder 
setzt  der  Margarine  neben  Eigelb  und  pasteurisiertem  Rahm  Casei'n  zu.  Der 
zweite  schmilzt  einfach  Naturbutter  vorsichtig  ab  und  setzt  die  vom  Fette 
getrennten  Eiweißstoffe  und  Salze  der  Margarine  zu.  Naturbutter  bei  den 
heutigen  Marktpreisen  zu  diesem  Zwecke  abzuschmelzen,  dürfte  etwas  teuer 
werden,  so  daß  dieses  Verfahren  praktisch  wohl  kaum  anwendbar  ist. 

Ein  eigenartiges  Verfahren  ließ  sich  Pellerin-Paris  unter  D.R.P. 
124410  patentieren.  Er  will  eine  bessere,  butterähnlichere  Struktur  der  Mar- 
garine erzielen  durch  Zusatz  von  geringen  Mengen  pflanzlichen  oder  tierischen 
Wachses.   Tatsächlich  soll  das  Verfahren  praktisch  ausgeführt  werden. 

Seinerzeit  machte  eine  Erfindung  von  Dr.  Michael lis-Berlin  (unter  D.R.P. 
100922  geschützt)  großes  Aufsehen.  Die  Milch  bei  der  Margarineerzeugung 
sollte  durch  Mandelmilch  oder  eine  ähnliche,  emulsinhaltige  Lösung  ersetzt 
werden.  Die  Haltbarkeit  müßte  eine  bedeutend  bessere  sein.  Die  Sana- 
gesellschaft Cleve  fabriziert  nach  diesem  Verfahren. 
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Dr.  Michaeliis  Erfindung  hatte  zur  Folge,  daß  man  anfing  auf  Ver- 
fahren zu  sinnen,  um  die  Verderblichkeit  der  Margarine  möglichst  ganz  aus- 
zuschalten. So  sollte  nach  Angaben  der  Rheinischen  Nährmittelwerke,  A.-0. 
Berlin,  aus  sterilisierten  Fetten  und  Ölen  mit  Hilfe  einer  synthetisch  erzeugten, 
sterilen  Milch  Margarine  erzeugt  werden.  Der  Milchzucker  fehlte  bei  der 
Milchzusammensetzung,  wovon  sich  die  Erfinder  eine  unbegrenzte  Haltbarkeit 
versprachen. 

Mehr  Beachtung  verdienen  die  Vorschläge,  welche  den  großen  Wasser- 
zusatz zur  Margarine  während  des  Abkühlens  verhindern  wollen.    Dr.  Möl- 


hig.  i_i<).  Kirnmaschine. 


linger1)  schlug  vor,  das  Abkühlen  der  fertigen  Margarine  ohne  Wasser- 
zusatz mit  Hilfe  des  in  Fig.  150  abgebildeten  Apparates  vorzunehmen. 

Die  aus  der  Kirne  abfließende  Margarine  gelangt  in  einen  flachen  Behäl- 
terr  a,  in  welchen  eine  rotierende  Trommel  b  eintaucht  Diese  ist  hohl  und 
wird  mit  Eis  gefüllt.  Beim  Durchstreichen  der  Trommel  durch  die  Emulsion 
erstarrt  an  der  Wandung  eine  Schicht  Margarine,  die  dann  durch  das  Messer  c 
abgestreift  wird  und  in  einen  Wagen  fällt. 

Die  Abkühlung  ohne  Wasser  bezweckt  auch  das  Verfahren  von  Scheffel, 
i)  Dr.  Möllinger,  Chem.-Ztg.  1892,  16,  725. 
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Biebrich  a.Rh.  (D.  R.  P.  116755):  Die  aus  der  Kirne  kommende  Emulsion 
soll  in  einen  Behälter  gelangen,  in  welchen  komprimierte  Luft  durch  eine 
gelochte  Schlange  eintritt.  Zum  Zwecke  einer  besseren  Mischung  ist  ein 
Rührwerk  eingebaut.  Die  nach  oben  durch  das  Fett  strömende  Luft  soll 
wieder  abgefangen  und  komprimiert  werden. 

Die  Idee  des  Abkühlverfahrens  ist  eine  gute,  doch  gehört  dazu  die  ziem- 
lich teuere  und  komplizierte  Komprimiervorrichtung.  Die  Anlage  wäre  besser 
mit  Kohlensäure  zu  machen,  schon  aus  dem  Grunde,  weil  diese  als  neutrales 
Gas  das  Fett  nicht  schädigen  wird.  Luft  dagegen  könnte  eine  Oxydation 
(Vertalgung)  hervorrufen,  um  so  mehr,  als  in  der  abgekühlten,  dicken  Masse 
gewiß  erhebliche  Gasmengen  zurückbleiben  werden. 

I,0™renn'  m  den  letzten  Jah^n  befaßt  man  sich  viel  mit  Versuchen,  aus  der  Fett- 
mischung und  der  Milch,  ohne  Wasserabkühlung,  sowie  ohne  das  langwierige 
Walzen,  eine  fix  und  fertige  Margarine  zu  erzeugen,  nämlich  durch  das  sog. 
Homogenisieren. 

Die  ersten  Anläufe  zu  einer  derartigen  raschen  Erzeugung  von  Margarine 
waren  die  Zentrifugen  von  De  Laval,  Johannson  usw.  (vgl.  Bd.  I,  S.  775fL). 


lig.  150.  Margarinekühlung  nach  Dr.  Möllingen 


Durch  diese  sollte  sogar  die  Kirnarbeit  erspart  werden.  Die  Zentrifugen 
waren  so  konstruiert,  daß  ganz  feine  Milchstrahlen  mit  ebenso  feinen  Fettstrahlen 
zusammenprallten  und  sich  dadurch  innig  mischten.  Gleichzeitig  wurde  ge- 
kühlt, so  daß  die  Margarine  ganz  dickflüssig  diese  Apparate  verlassen  sollte. 

Vom  Jahre  1892  ab  wurden  an  verschiedenen  Stellen  gleichzeitig,  und 
zwar  in  Amerika,  England  und  Holland,  später  auch  in  Deutschland  Verfahren 
versucht,  bei  welchen  die  Fette  mit  der  Milch  gemischt  und  dann  unter  hohem 
Druck  rasch  durch  Kapillarrohre  getrieben  wurden. 

Eine  deutsche  Firma,  die  Homogenisierungsmasch  inen- Gesellschaft 
in  Lübeck,  baut  eine  Homogenisiermaschine,  die  mit  150  Atm.  arbeitet.  Die 
Flüssigkeit  wird  aber  nicht  durch  Kapillarrohre,  sondern  in  ein  Druckrohr 
gepreßt,  in  welches  auf  der  anderen  Seite  ein  Ventilkcgel  aus  Achat  hineinragt. 
Der  Kegel  ist  wie  ein  Ventil  am  Druckrohr  im  Winkel  von  45 0  eingeschliffen 
und  an  einem  Schaft  befestigt.  Der  Schaft  dient  dazu,  den  Kegel  in 
drehende  Bewegung  zu  setzen,  und  zwar  dadurch,  daß  er  Rillen  eingedreht 
hat,  die  mit  der  Wandung  des  Druckrohrs  einen  fortlaufenden  Kanal  bilden. 
Der  Schaft  mit  dem  Kegel  wird  durch  eine  verstellbare  Feder  angedrückt, 
wodurch  der  Druck  reguliert  werden  kann.  Die  zu  homogenisierende  Flüssig- 
keit tritt  zwischen  Achatkegel  und  dessen  Sitz  am  Druckrohr  in  den  durch 
die  Rillen  gebildeten  Kanal  und  bewegt  sich  in  diesem  rasch  vorwärts. 
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Dadurch  versetzt  sie  den  Schaft  und  somit  auch  den  Kegel  in  eine  drehende 
Bewegung,  wodurch  die  Mischung  zwischen  Kegel  und  Sitz  gleichsam  ge- 
mahlen wird. 

Um  ein  kontinuierliches  Arbeiten  zu  erzielen,  bringt  die  Gesellschaft 
einen  Apparat  auf  den  Markt,  der  eine  Kombination  einer  Kirne  mit  einer 
Homogenisiervorrichtung  ist 

Auf  der  Kirne  befinden  sich  zwei  regulierbare  Hähne  a  und  a',  die  zu  einem 
Vormischapparat  führen.  Man  läßt  durch  den  einen  die  Milch,  durch  den  anderen  die 
Fettmischung  eintreten,  wodurch  in  die  Kirne  b  schon  eine  vorgemischte  Emulsion 
gelangt.    Hier  wird  dann  fertig  gemischt,  wobei  gleichzeitig  mit  dem  Abkühlen 


Fig.  151.  Homogenisiennaschine. 

begonnen  wird.  Durch  den  Hahn  c  wird  die  Emulsion  nun  mittels  einer  mit  dem 
Apparat  verbundenen  Pumpe  angesaugt  und  in  die  Homogenisiervorrichtung  d  gedrückt. 
Diese  wird  stark  gekühlt,  so  daß  die  fertige  Margarine  den  Apparat  mit  20—22° 
verläßt.  Die  Konsistenz  des  Produkts  kann  durch  Veränderung  des  Drucks  beim 
Homogenisierapparat  reguliert  werden  und  zwar  so,  daß  man  aus  ein  und  derselben 
Fettmilchemulsion  härtere  oder  weichere  Margarine  erzeugen  kann. 

Neuerdings  werden  auch  Homogenisiermaschinen  erzeugt,  bei  welchen  drei 
kleinere  Kirnen  übereinander  angeordnet  sind,  so  daß  das  Fettmilchgemisch  bereits 
ziemlich  gut  vorgemischt  ist,  bevor  es  in  den  Homogenisierapparat  gelangt. 

Die  verschiedenen  Verfahren,  die  den  Zweck  haben,  eine  Margarine  zu 
erhalten,  die  beim  Braten  bräunt  und  schäumt,  bedingen  oft  Zusätze  wie 
Casem,  Eiweiß  usw.  Diese  Körper  müssen  mit  der  Margarine  innigst  ver- 
mischt werden.    Es  kann  dies  auf  den  kleinen  Tellerwalzen  geschehen,  am 
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raschesten  jedoch  mit  Hilfe  einer  Knetmaschine.   Auch  um  im  Winter  die 
Margarine  geschmeidiger  und  weicher  zu  machen,  bedient  man  sich  der 
gleichen  Vorrichtung. 
Kuer  Es  gibt  sehr  viele  Systeme  von  Knetmaschinen,  von  denen  ich  nur  die 

*cbincn  beiden  hervorheben  möchte,  die  mir  als  am  praktischsten  bekannt  sind. 

Das  älteste  und  vielleicht  noch  das  beste  System  ist  das  der  Maschinen- 


Fig.  152  Knetflügel. 


fabrikWerner-Pfleiderer.  DieMaschinen'4besitzen  zwei  Mischflügel,  die  dreieckig 
und  wellenförmig  verdreht  sind  (Fig.  152).  Sie  bewegen  sich  gegeneinander  und 
greifen  so  ineinander  ein,  daß  die  Masse  stets  zwischen  den  beiden  Flügeln 
oder  zwischen  Flügel  und  Trogwand  durchgedrückt  wird.  Diese  Maschinen 
sind  wohl  am  meisten  in  Benutzung. 


Fig.  iy<  Knetmaschine. 


Die  zweite  Art  der  Knetmaschinen  besitzt  einfach  2  Stabkneter  a  und  b 
(Pig.  153)  von  denen  einer  im  anderen  liegt.  Dadurch,  daß  sich  die  beiden 
Kneter  sehr  rasch  in  entgegengesetzter  Richtung  bewegen,  wird  eine  sehr  innige 
Mischung  erzielt 

Beim  Kneten  der  Margarine  muß  man  sehr  vorsichtig  sein,  daß  das 
Produkt  nicht  zu  weich  (schaumig)  wird,  was  bei  zu  langer  Bearbeitung 
leicht  geschieht. 

Packungen.  Margarine  wird  in  allen  möglichen  Packungen,  in  eichenen  Tierces,  in 
buchenen  Firkins  (Butterdrittel),  in  Kübeln,  Wannen  usw.  versandt.  Die 
besseren  Sorten,  namentlich  aber  die  mit  besonderer  Sorgfalt  hergestellte  erste 
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Spezialsorte  jeder  Fabrik  wird  hauptsächlich  in  kleinen  1- Pf  und- Paketen  in 
den  Handel  gebracht.  In  Deutschland  sind  letztere  Würfel,  in  anderen  Län- 
dern aber  werden  auch  abgerundete,  ovale,  rechteckige  und  anders  geformte 
Stücke  verkauft. 

Das  Packen  der  Margarine  in  bestimmte  Formen  geschah  früher  durch-  form™, 
weg  und  jetzt  noch  in  kleineren  Betrieben  von  Hand  aus.   Die  Ware  wird 
in  Holzformen,  die  die  gewünschte  Form  haben,  gepreßt,  nachdem  diese  vor- 
her angefeuchtet  worden  sind,  um  das  Anhaften  des  Fettes  zu  verhindern. 

Heute  geschieht  die  Herstellung  der  Stücke  maschinell,  und  zwar  hat 
man  dazu  verschiedene  Systeme.  Fast  jede  Maschinenfabrik,  die  Margarine- 
maschinen  erzeugt,  hat  eine  andere  Vorrichtung.  Das  Prinzip  aller  dieser 
Apparate  ist,  daß  die  Margarine  aus  einem  Zylinder  durch  ein  Mundstück 


gepreßt  wird,  das  die  gewünschte  Form  hat.  Dadurch  wird  ein  fortlaufen- 
der Strang  erzielt,  der  in  Stücke  geschnitten  wird. 

Das  Herausdrücken  der  Masse  geschieht  mit  Hilfe  eines  Kolbens,  dessen 
Stange  durch  Zahnantrieb  fortbewegt  wird  oder  mittels  Schraube  ohne  Ende 
(Fig.  1 54).  Außerdem  besitzen  die  Apparate  eine  selbsttätige  Arretiervorrichtung, 
durch  welche  das  Fortbewegen  verhindert  wird,  sobald  der  Zylinder  leer  ist. 


Eine  Abart  der  Margarine  ist  die  Pflanzcnbuttermargarine,  welche  seit 
den  letzten  Jahren  auf  den  Markt  gebracht  wird.  Wenn  man  dem  Worte 
und  dem  Sinne  des  Erfinders  Mege  Mouries  nach  urteilen  würde,  so 
dürfte  ein  solches  Produkt,  daß  kein  Margarin  und  oft  auch  keine  Milch 
enthält,  nicht  Margarine  genannt  werden.  Den  Margarinegesetzen  nach 
muß  aber  eine  derartige  Ware,  da  sie  butterähnlich  ist,  als  Margarine  in  den 
Handel  kommen. 

Alle  diese  Produkte,  die  verschiedene  Phantasienamen  führen,  sind  Emul- 
sionen von  Pflanzenfetten  und  Ölen,  meist  mit  Eigelblösung  und  etwas  Salz. 
Die  Erzeugung  geschieht  oft  gar  nicht  in  der  Kirne,  sondern  in  Knet- 

Ubbelohdc,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II.  „ 
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Fig.  154- 


Abarten  der  Margarine. 
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maschinen.  Zuerst  wird  die  Eigelb-Salzlösung  hergestellt  und  die  gelb  gefärbte 
Kokosbutter  nach  und  nach  zugeknetet.  Man  geht  so  vor,  wie  es  im  Ab- 
satz „geknetete  Kokosbutter"  beschrieben  worden  ist. 

Manchmal  wird  nur  so  weit  gerührt,  daß  eine  dicke  Emulsion  entsteht,  die 


1  Kontinuierlicher  Walzapparat,  ni  Einfache  Walze,  n  Tellerwalzen,  o  Knetmaschinen. 

Milchraum 


p  Milchbehälter, 
q  Pumpe. 

r  Pasteurisierapparat. 

s  Kühler. 

t  Milchsäure:. 
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Fig-  155- 

dann  in  Blechformen  zum  Erstarren  gegossen  wird.  Man  erhält  dann  harte, 
gelbe  Kokosbuttertafeln. 

Die  meisten  Produkte  werden  jedoch  fertig  geknetet,  bis  sie  weich  und 
streichbar  sind,  und  dann  so  wie  Margarine  in  Würfeln  in  den  Handel  ge- 
bracht. 
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Die  Pflanzenbuttermargarine  ist  nicht  gut  haltbar,  da  Pflanzenfett  bei 
Gegenwart  von  Wasser  leicht  ranzig  wird.  Dies  kann  durch  Zusatz  von 
Konservierungsmitteln  verhindert  werden,  die  jedoch  in  Deutschland  fast  alle  ]E2pHu*M 
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Bäckerei- 
Margarine. 


verboten  sind.  Als  einzige  konservierende  Zusätze  sind  in  Deutschland  nur 
das  Kochsalz  gestattet,  sowie  Benzoesäure  bzw.  benzoesaures  Natron. 

Die  sonstigen  Konservierungsmittel,  die  in  der  Margarinefabrikation  be- 
nutzt werden,  sind:  Salpeter,  Borax,  Borsäure,  auch  wohl  ganz  schwache 
Formaldehydlösung. 

Für  die  Bäcker  ist  es  wichtig,  eine  Ware  zu  erhalten,  die  trotz  eines  ver- 
hältnismäßig niedrigen  Preises  gut  haltbar  ist.  Deshalb  erzeugen  die  meisten 
Margarinefabriken  neben  der  Eßmargarine  sogenannte  Bäckerei-(Konditorei-) 
Margarine. 

Diese  Ware  wird  aus  einer  Fettmischung  erzeugt,  die  im  allgemeinen  fester  als 
bei  Eßmargarine  ist.   Ein  Mischungsverhältnis  wäre  z.  B.  folgendes: 

Premier  jus  Speisetalg  Margarin   Kokosbutter  Kottonöl  Sesamöl  III 
la-Ware.   .  40  Teile  12  Teile       8  Teile       30  Teile      10  Teile 

Ila-Ware.   .  40    „  5  Teile     10    „  -  35    „         10  „ 


Fig.  157. 


Die  Fettmischung  wird  so  wie  gewöhnlich  verbuttert,  und  zwar  nimmt  man  in 
diesem  halle  eine  stark  gesäuerte  Milch,  die  auch  ein  stärkeres  Aroma  hat.  Die  ge- 
kirnte Masse  wird  jedoch  nicht  wie  sonst  mit  Eiswasser  abgekühlt,  sondern  wird  wieder 
in  den  Schmelzkessel  eingepumpt.  Durch  Erwärmen  scheidet  sich  die  Molke  und  das 
Casevn  vom  Fett.  Erstere  sinkt  zu  Boden,  während  von  dem  letzteren  ein  Teil  meist 
an  die  Oberfläche  steigt.  Die  abgelassene  Molke  wird  mit  dem  abgeschöpften  CaseTn 
gesammelt  und  als  Viehfutter  benutzt.  Das  abgeschmolzene  Fett  hat  ein  angenehmes 
Butteraroma.  Es  wird  nun  nochmals  in  die  Kirne  gelassen  und  hier  mit  reinem 
Wasser  verbuttert.  Hierauf  wird  das  Produkt  so  wie  gewöhnliche  Margarine  fertig 
gearbeitet. 

In  Süddeutschland,  wo  die  Margarine  nicht  gesalzen  wird,  ist  es  im 
Sommer  schwer,  die  Ware  längere  Zeit  aufzubewahren,  und  es  wird  deshalb, 
s<hmeii     entsprechend  der  Schmelzbutter,  auch  Schmelzmargarine  erzeugt 
narf«rine  Zur  Herstellung  dieses  Produkts  gibt  es  verschiedene  Wege: 

Der  erste  und  teuerste  ist  der,  den  Prozeß  der  Butterschmalzerzeugung  bei  der 
Margarine  nachzuahmen,  also  die  fertige  Margarine  einfach  abzuschmelzen.  Dabei 
geht  man  wie  bei  der  Erzeugung  von  Bäckereimargarine  vor  bis  zu  dem  Punkt,  wo  die 
Mischung  im  Schmelzkessel  wieder  abgeschmolzen  und  von  Molke  sowie  CaseTn  be- 
freit wird.  Das  erhaltene  Fett  wird  hierauf  in  lange,  mit  Zinkblech  ausgeschlagene  Holz- 
kästen gefüllt,  woselbst  es  langsam  erstarrt.  Man  nimmt  hölzerne  und  keine  eisernen 
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Kästen,  damit  das  Erstarren  nicht  so  rasch  vor  sich  geht;  denn  beim  raschen  Erkalten 
wird  die  fertige  Ware  glatt  und  gleichmäßig,  sie  muß  aber,  um  der  Schmelzbutter  ähnlich 
zu  werden,  langsam  kristallisieren,  so  daß  neben  festen,  helleren  Kristallen  (Stearin  und 
Palmitin)  eine  dunklere  Flüssigkeit  (OleTn)  vorhanden  ist. 

Das  Verbuttern  und  Wiederabschmelzen  erfordert  viel  Arbeit,  ist  dadurch  ziem- 


lich kostspielig  und  wird  deshalb  meist  umgangen,  indem  die  Kette  zusammengeschmolzen 
werden  und  der  Geruch  auf  künstlichem  Wege  folgendermaßen  herbeigeführt  wird: 

Casem  und  Eiweiß  werden  mit  Fett  so  lange  erhitzt,  bis  sie  gebräunt  sind,  wodurch 
das  Fett  den  Bratgeruch  annimmt.  Man  verwendet  am  besten  Käse  mit  viel  flüch- 
tigen Fettsäuren  bzw.  deren  Aldehyden,  da  letztere  an  und  für  sich  schon  Butter- 
geschmack geben.   In  einem  Dampffasse  wird  Talg  geschmolzen  und  dann  der  zer- 
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riebene  Käse  zugesetzt.  Je  nachdem,  wie  stark  der  Oeruch  sein  soll,  nimmt  man 
3—9  Proz.  Käse.  Dann  wird  so  lange  weiter  erhitzt,  bis  der  Käse  gebräunt  ist  und 
sich  an  die  Wandungen  ansetzt.  Durch  Abfließen  durch  Filterleinen  wird  der  Talg 
von  den  herumschwimmenden  Stücken  befreit. 

Der  so  präparierte  Talg  wird  zur  Erzeugung  von  Schmelzmargarine  benutzt. 
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Einige  Mischungsverhältnisse  für  Schmelzmargarine  nach  diesem  System  sind  folgende: 
Präpar.  Talg      Margarin     Kokosbutter     Kotonöl      Kottonstearin  Sesamöl 
48  Teile        5  Teile         5  Teil-         12  Teile 
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Eine  zweite  Art  von  Verfahren  sind  die,  bei  welchen  dem  Fettgemisch  Butter- 
äther, Kumarin,  Vanillin  usw.  in  versrhiedenen  Mengen  zugesetzt  wird.  Ein  solches 
Produkt  schmeckt  nie  ganz  butterähnlich,  sondern  hat  immer  einen  Beigeschmack.  Es 
bleibt  immer  ein  leicht  erkennbares  Surrogat,  und  namentlich  beim  Erhitzen  kann  man 
neben  dem  leicht  entweichenden  Geruch  des  Parfüms  den  Talggeruch  merken.  Von 


I 


4? 
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den  Präparaten,  die  als  Parfüm  benutzt  werden,  ist  das  „Margol"  genannte  von  Ga- 
latzer  zu  nennen,  welches  von  E.  Sachse  &  Co.  in  Leipzig  erzeugt  wird. 

Die  Fettmischungen  der  so  erzeugten  Schmelzmargarine  sind  die  gleichen  wie 
bei  dem  Kirnverfahren,  nur  nimmt  man  statt  des  präparierten  den  gewöhnlichen  Talg. 

In  der  Margarinefabrikation  muß  Reinlichkeit  als  Hauptregel  gelten. 
Alle  Räume  sollten  Zementböden  besitzen,  um  sie  leicht  spülen  zu  können. 
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In  alle  Räume  sollte  die  Warm-  und  Kaltwasserleitung  führen.  Namentlich 
der  Milchraum  und  der  Walzraum  sollen  oft  frisch  gekalkt  werden,  wobei 
ein  Zusatz  von  Formalin  zum  Kalk  zweckmäßig  ist.  Natürlich  müssen  dann 
die  Räume  vor  der  Wiederbenutzung  gut  austrocknen  und  auslüften. 

Durch  Unreinlichkeit  können  besonders  beim  Säuern  der  Milch  und 
beim  Nachgären  der  Margarine  im  Walzraum  leicht  Schimmelpilze  in  die 
Ware  gelangen,  die  dann  ein  rasches  Verderben,  Säuern  und  Fleckigwerden 
(Schimmeln)  der  Margarine  bewirken.  Namentlich  im  Sommer  passiert  dies 
leicht,  und  es  kommen  oft  ganze  Waggonladungen  verdorben  wieder  zurück. 

Verarbeitung  des  Abfalls. 

Die  so  verdorbene  Ware  und  die  kleinen  Rücksendungen,  die  oft  sehr  lange 
beim  Kleinverkäufer  gelagert  haben  und  total  schmutzig  und  infolge  feuchten 
Lagerns  mit  Schimmelpilzkulturen  durchsetzt  zurückkommen,  müssen  durch  Ab- 
schmelzen in  Fett  umgearbeitet  werden,  aber  man  sollte  das  Fett  niemals 
mehr  zu  Speisezwecken,  sondern  nur  zum  Seifensieden  benutzen. 

Das  Abschmelzen  sollte  jedoch  nicht  im  Wasserbade,  sondern  stets  in  einem 
Dampffasse  geschehen,  um  die  Temperatur  über  ioo°  erhöhen  zu  können.  Dadurch 
findet  eine  bessere  Abscheidung  der  Molke  und  des  CaseTns  vom  Fette  statt,  und  das 
Fett  wird  gleichzeitig  sterilisiert.  Hat  man  eine  Zeitlang  erhitzt,  so  streut  man  Salz 
darüber,  welches  sich  nach  und  nach  zu  Boden  senkt  und  das  CaseTn  sowie  die  Resje 
der  Molke  mitreißt. 

Hat  die  Masse  im  Kessel  24  Stunden  ruhig  gestanden,  so  trennt  man  die  Molke 
vom  Fett,  welches  durch  Säcke  aus  Filterleincn  filtriert  wird. 

Bei  der  Margarinefabrikation  hat  man  noch  mit  einem  Abfall  zu  rechnen. 
Es  ist,  wie  in  jedem  Betrieb,  unvermeidlich,  daß  an  einzelnen  Stellen  Fett  oder 
Öl  vergossen  wird.  Beim  Aufwerfen  der  Margarine  auf  die  Walzen  fallen 
manchmal  kleine  Stückchen  zu  Boden.  Diese  Abfälle  werden  gesammelt. 
Mit  der  beim  Abkühlen  der  Margarine  abfließenden  Molke  gelangen  auch 
stets  kleine  Fettklümpchen  in  die  Kanäle.  Deshalb  sollte  das  gesamte  Ab- 
wasser ein  Abscheidegefäß  passieren,  welches  so  einzurichten  ist,  daß  das 
Wasser  unten  abfließen  kann,  während  das  Fett  sich  an  der  Oberfläche  sammelt 
(vgl.  Bd.  I,  Tafel  VII  zu  S.  723).  Dieses  Fett  wird  täglich  abgeschöpft  und  mit 
den  oben  erwähnten  Abfällen  vereinigt.  Ferner  kommt  noch  hinzu  das  Fett, 
welches  sich  beim  Waschen  der  Kittel,  Schürzen  usw.  der  Arbeiter  im  Wasch- 
bottich an  der  Oberfläche  abscheidet. 

Dieses  Fettwassergemenge  wird  in  einem  Holzbottich  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure versetzt  und  dann  mit  direkt  eintretendem  Dampf,  der  durch  eine  gelochte  Blei- 
schlange eintritt,  zum  Sieden  erhitzt.  .Man  läßt  ca.  l  Stunde  kochen  und  dann 
24  Stunden  absitzen.  Das  saure  Wasser  läßt  man  ablaufen,  während  das  Fett  in 
einem  zweiten  Bottich  gesammelt  wird,  um  von  hier  auf  Fässer  gezogen  zu  werden. 
Es  wird  in  der  Seifenfabrikation  benutzt. 

Bei  großen  Betrieben  wählt  man  am  besten  die  Einrichtung,  welche  bei  der 
Kokosbutterfabrikation  zur  Verarbeitung  der  Seifenlaugen  beschrieben  ist. 

Fabrikanlagen  für  Margarine. 

Ein  Bild  einer  kleinen  und  großen  Margarinefabrik  zeigen  die  Pläne  155 
bis  158  nach  Entwürfen  der  Maschinenfabrik  W.  Rivoir,  Offenbach  a.  M. 
Dieselben  stellen  Anlagen  von  Margarinefabriken  in  verschiedenen  Anordnungen 
zu  einer  Tageserzeugung  von  250 — 750  kg  Margarine  dar.  Fig.  159—161 
zeigen  Abbildungen  aus  dem  Innern  einer  Margarinefabrik. 
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433,  435,  430,  44Q,  450, 
454-  4ÖJ1  404.  4&L  423a 
477,  478.  470.  486.  504. 

5!5i  512i  hlii.  53äz 

537,  538.  549.  502,  584. 

5SL  59J-  59J,  0S2,  6S3. 
v.  Schapringer  348, 350, 35^ 

352- 
Scharling  618. 
Schatten  froh  191,  192^  193. 
Scheffel  825. 
Scheibe  765- 
Schepper  579. 
Scherer  177. 

Schestakoff  184,  337,  415, 

423.  424. 
Scheurer  150,  580. 
Scheven  93. 
Schicht  717. 
Schilling  771,  721: 
Schimmel  535. 
Schimmel  &  Co.  110, 
Schindelmeiser  464,  465. 

467.  468.  471. 

Schindler  267,  450.  505- 
Schlagdenhauffen  48,  358, 
477- 

Schleißner  654- 
Schlicht  1ÄL 


d  by  Google 


Autorenregister. 


851 


Sehlink  &  Co.  791,  7Q2,  7q6. 
Schlippe  27J. 
Sch  melde  736,  737. 
Schmidt  27^  628,  739,  T^o, 

827. 
v.  Schmidt  703. 
Schmidt-Mülheim  761. 
Schmoelling  43}. 
Schneider  3Q,  47,  111,  n8, 

iy>,  676,  681,  724,  72^. 

±A±h  I^i  12h  li^ 
Schnell  cß,  98. 
Schoder  418. 
Schön  22,  Q4,  95. 
Schott  538. 
Schüttler  12S. 
Schröder  10,  62.  63,  76.  03, 

360,  524,  525. 
Schrodt  TJxj,  in,  -jja±  ijö, 

77Q,  78o. 
Schübler  221 
Schuftan  604- 
Schüler  386. 
Schulz  696. 

Schulze  262^  4U.  422.  434. 

4Ji  436i  2?ii  7*7- 
Schumow  i^k 

Schwalbach  6q6. 

Schwanert  339,  340. 

Schwarz  471.  472.  600. 

Schwein furth  116. 

Schweitzer  24_j_,  672. 

Scurti  Li  209,  270,  325. 

Seifert  70Q. 

Seiler  3g,  112,  115,  327.  5l6. 
Semedo  57. 

Semler  13,  4Q,  7Q,  74,  126, 
139.  140,  ML  187,  18S, 
2'  8,  270,  rzji  321,  322, 

142,  360,  36l,  446,  440, 

154  450,  463,  423,  4ZZ, 
478.  480.  485,  505,  SQQ. 

sia  51a  515, 517,  523, 

52^  546,  56Ö,  59i, 
Senderens  351,  388. 
Sendtner  778. 
Serra-Carpi  36. 
Servais  6i7. 

Settimj  67,  nö,  LH  UlL 
Ufit  133,  3",  33»,  330» 
331  529_. 

Shelbourn  683. 

Sheppard  390,  293, 

Sherman  35. 


Shukoff  146,  159,  183,  250, 
288,  336,  337.  416,  423, 
481. 

Siebold  59 

Siegel  27Ö. 

Siegfeld  740.  742.  758,  759. 
700.  763,  765,  767,  768, 

769,  ZZÜ  Z7_4i  2Z5j  Z7A 

780. 
Sievert  324 
Siewert  230. 
Simmodus  363. 
Simoneton  24. 
Simons  ^82. 
Sisrnondi  22. 

Sjollema  181,  3QQ,  393.  3Q7, 

39§«  774. 
Skinner  230 
Skita  351. 

Slaus-Kantschieder  19,  43. 

van  Slyke  549. 

Smetham  207,  261, 310,311.  ! 

329,  405,  418,  562,  59^ 
Smith  3H  544i  545: 
Solberg  08&  (*/). 
Söldner  6qq. 
Sollied  (*)$. 

Soltsien  28r  78.  98,  128.  ' 

203«  256,  vOi  ?5Q£  415i  ! 

582«  7Ö4: 
Sommerfeld  628. 
Sommertneyer    öfo,  665. 

666.  667.   .  ' 
Sörvig  650,  652,  679. 
Soskin  »v64. 

Soucherc  r7A  416,  429. 
Southcombe  449,  450,  476. 
S  )xhlet  329,  74t. 
Spaeth  3,  4,  255,  306,  535, 
685. 

Spallanzani  759^  761,  765, 

780. 
Spampani  76s. 
van  Spanje  6q_l 
Spieckernann  508. 
Spindler  6qü, 

Springmeyer  203,  204, 754, 
Sprinkmeyer  356.  357. 
Sprintz  828. 
Spüller  327. 
Standfort  654. 
Stange  28,  683,  684. 
Steenbuch  68 1. 
Stein  765,  78a 


Steinheil  328. 
Steinitzer  355. 
Steinmann  256. 
Stelling  381. 
Stellwaag  30g,  587. 
Stern  708. 
Stevenson  670. 
Steward  243. 
Stiepel  242.  s8j. 
Stillesen  62. 
Stillmann  32. 
Stillmark  141. 
Stilurell  683. 
Stingl  287,  288,  28a 
Stisser  84. 
Stock  258. 
Stodtart  334. 
Stohmann  450.  607,  701. 
Storch  739,  740. 
Storch-Liebermann  130,  vgl. 

auch  Liebermann-Storch. 
Storch-Morawski  22L. 
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Strecker  84. 
Strobl  498. 
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Strunck  56^ 
Stuhlmann  480. 
Stutzer  3,  lSi,  605. 
Suck  71Q. 

Suzzi  2Sl  334x  335t  33A 

337,  341.  490,  5 IS. 
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Swartz  744. 

Swaving  257, 759^  765,  772, 

774- 
Swift  814. 
Szigeti  21 1. 


Takeuchi  284. 
Talanzeff  424. 
Talaurew  126. 
Tall  240. 
Tanquerelle  22, 
Täte  580. 
Täuber  4J2, 
Tetzner  688, 
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Thaer  699. 

Thaysen  390,  393, 395, 653. 
Theodor  6m. 
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Thomas  141. 
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Thoms  135,  140.  >5>,  IM 
303,  471,  53§,  54>- 
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04,  106,  146,  148,  176. 
178,  240,  aw,  300,  393, 
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65a  35L  6^2,  672,  676, 
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Tischer  153$. 
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437.  438.  524.  617.  6l8, 
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Abies  alba  435. 

—  excelsa  435. 

—  pectinata  435. 

—  vulgaris  435- 
Accipenser  sturio  640. 
Acrocomia  sclerocarpa  5g  1. 

—  totai  502. 

—  vinifera  592. 
Adansonia  digitata  489. 
Adenanthera  pavonina  79. 
Aegiphila  obducta  6. 
Aesculus  hippocastanum  61 . 
Agrotis  exclamationis  172. 

—  segetum  172. 
Alecfryon  cxcelsus  508. 
Aleurites  cordata  343,  346. 

—  moluccana  360,  361. 

—  tribola  346,  360. 
Allanblackiafloribunda482. 

—  Sacleuxe"  483 

—  Stuhlmanni  480.  482. 
Allophyllus  racemosus  506. 
Alosa  menhaden  635- 
Amanita  muscaria  rji  134. 
Amarantaceae  300. 
Amoora  rohituka  2R1. 
Amygdalus  communis  im. 

—  persica  i_y_ 
Anacard^accae  65,  60.  67. 

SQQ.  520. 

Anacardiutn  occidentalefcfi. 
Anetlium  graveolens  214. 
Anisum  vulgare  212 
Anonaccae  126,  542. 
Anona  obtusiflora  S42. 

—  palustris  542. 

—  reticulata  vu- 

—  squammosa  543.. 
Anthriscus  cerefolium  214. 
Anthyllis  vulneraria  298. 


Apeiba  Tibourbon  215. 
Apium  graveolens  214. 
Apocynaceae  Ii  8* 
Arachis  africana  82. 

—  americana  82. 

—  hypogaea  82,  83. 
Arbutus  unedo  343 
Arctium  lappa  330. 
Argania  sideroxylon  jj^  4S 
Argemone  mexicana  204- 
Armeniaca  brigantiaca  133. 
Artocarpus  nobilis  I2i 
Asclepiadaceae  J. 
Ascomycetae  133- 
Asparagus  officinalis  413 
Aspergillus  flavus  42s. 

—  niger  425. 
Aspidium  filix  130- 

—  spinulosum  130. 
Astrocaryum  vulgare  590. 
Atropa  belladonna  340. 
Attalea  cohune  y|6. 

—  excelsa  sSg. 

—  maripa  s8o. 

—  spcctabilis  58g. 
Aurantiaceac 
Avena  sativa  30g. 
Azadirachta  indica  515. 


Bacillus  putrificus  598. 
Bactris  minor  =soi. 

—  plumeriana  59J. 
Baillonclla  toxisperma  44t. 
Balaena  australis  fog- 
Balaenoptera  borealis  6<so. 

—  rostrata  6^0. 

—  Sibbaldi  C^Q. 
Balamites  aegyptica  »>43. 
Balanites  aegyptlaca  28 1 . 


Baliosperr.um  montanum 

Balsaminaceae  63. 
Balsamaria  inophyllum  53. 
Barbara  praecox  18Ü 
Barrington ia  racemcsa  213. 

—  speciosa  213- 
Basiloxylon  brasiliensis487. 

—  rex  487. 

Bxssia  butyracea  445,  446, 

ML.  452; 

—  latifolia  346,  44J,  453. 

454- 

—  longifolia  446,  4JL  451, 
451  45Ö- 

—  malabaria  447 

—  mottleyana  4V7- 

—  Parkii  44A  447, 440.  452. 
Bauhinia  Candida  Ssl 

—  esculenta  Sq. 

—  variegat  So. 
Bertholletia  excelsa  213.216. 
Beta  vulgaris  "Ol. 
Betulaceae  127. 
Bignoniaceae  5,  & 
Bignonia  flava  5. 

—  tomentosa  338. 
Birgus  latro  687. 
Bixa  orellana  74p. 
Blighia  sapida  508- 
Boletus  edulis  133. 

—  juridus  134. 
Bombacaceae  264,  48g. 
Bombax  aquaticum  60,  488, 

480. 

—  ceiba  265. 

—  crenulatum  60,  Ol, 

—  cyathophomm  489. 

—  grrxilipes  489. 

—  heptaphyllum  265. 
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Bombax  malabaricum  264. 

—  pentandrum  265. 
Borraginaceae  Ll 
Botys  margaritalis  122. 
Brassica   campestris  1&7J 

168,  169,  170,  121. 

—  dichotoma  170. 

—  giauca  120. 

—  juncea  156,  160,  163. 

—  lanceolata  lfio, 

—  napus  \6Zl  lösL  122i  LZ^ 

 var.  annua  120. 

 L.  var.  o!eTfera  170. 

 L  var.  napobrassica 

170- 

—  nigra  15^  157. 

—  ramosa  170- 

—  rapa  167. 

 var.  annm  lfii 

 var.  oleifera  liüL 

—  sinapoides  157. 
Brosmius  brosme  656. 
Brucea  sumatrana  280. 
Brunfelsia  ramosissima  21& 
Bryonia  dioica  icys. 
Buchanania  latifolia  65. 
Bumelia  obtusifolia  48. 
Burseraceae  70,  362 
Butea  frondosa  293- 
Butyrospermum  Parkii  44f». 

447.  448,  4SI,  452- 


Caesalpinia  bonducella  8x 
Cajanus  indicus  206. 
Calandra  granaria  503. 

—  palmarum  «=48. 
Calanus  finmarchicus  642. 
Calophyllum  brasiliense 

480. 

—  calaba  470- 

—  inophyllum  53,  476,  4JJ. 

—  tacamahaca  476. 
Calotropis  gigantea  7. 
Camelina  dentata  183. 

—  sativa  183^  186» 
Camellia  drupifera  52. 

—  japonica  52: 

—  sasanqua  57. 

—  thea  57. 

—  theifera  57- 
Cananga  odorata  506. 
Canarium  commune  70. 

—  decumanum  70. 


Canarium  oleosum  70. 

—  polyphyllum  71. 

—  Schweinfurthii  69. 
Canavalia  ensiformis  208. 
Cannabis  sativa  420.  421, 

4-!2. 

Capparidaceae  loi,  523. 
Caprifoliaceae  i_,  2. 
Caprinus  carpio  641- 
Capsicum  annuum  2m. 

—  longum  210. 
Caragena  arborescens  406. 
Carapa  grandiflora  74^  25; 

—  guayanensis       73/  74i 
75- 

—  microcarpa  519. 

—  moluccensis  ii±  7J_ 

—  procera  72^  74. 
Caricaceae  51. 
Carica  papaya  51. 
Carpotroche  brasiliensis  52. 
Carthamus  tinctorius  335, 

337- 

Carum  carvi  214. 
Carumbium  sebifcrum  509. 
Qirya  alba  4Ji 

—  Nutt  433. 

—  olivaeformis  433. 

—  porcina  433. 

—  tomentosa  433. 
Caryocar  amygdaliferum 

—  brasiliense  486. 

—  nuciferum  48^  486. 

—  tomentosum  485. 
Cassuvium  pomiferum  06. 
Castanha  de  Maranhao  214; 

—  da  Parä  213. 
Casterosteus  640. 
Cayaponia  cabocla  185. 
Cecidomyia  brassicae  172. 
Ceiba  aesculifolia  264. 

—  occidentalis  264. 

—  pentandra  265. 
Celastraceae  63. 
Celastrus  panniculata  63. 
Celastrineae  50. 
Celosia  argentea  300. 

—  cristata  300. 
Centrina  Salviani  655. 
Centrolophuspompilus  640. 
Cephalotaxusdrupacea  430. 
Cerasus  vulgaris  L2i 
Cerbera  odollam  8. 


Cerbera  manghas  8. 

—  thevetia  8. 
Ceutorrhynchus  assimilis 

172. 

—  napi  122. 

—  sulcicollis  172. 
Chartamus  oxyacantha  338. 
Chaulmugra  odorata  464. 
Cheirantus  Cheiri  185. 
Chelidonium  glaucium  41Q. 
Chelonia  cahbuana  735. 

—  mydas  735. 
Chenopodiaceae  301. 
Chilmonia  dodecandra  4*4. 
Chironomus  736. 
Chorisia  speciosa 

—  peckoltiana  61. 
Chrysobalanus  icoca  118. 
Chrysophyllum  d'Adzope 

—  africanum  438. 
Cicer  arietinum  206. 
Cinnamomum  camphora 

524. 

Citrullusspec.  africana  ipÄ 

—  colocynthis  185. 

—  edulis  lSS, 

—  vulgaris  188. 
Citrus  aurantium  2S2. 

—  limonum  28 1. 

—  medica  281. 
Clavieps  purpurea  132, 133,. 
Cleome  gigantea  523. 

—  viscosa  mi. 
Clupanodon  melanostica 

618.  637.  638. 

Clupea  harengus  620. 

—  palassi  618,  634- 

—  sprattus  63Q. 
Clusiaceae  52,  6g. 
Coccidae  ^48. 
Cochlearia  officinalis  i8ö. 
Cocos  acrocomioides  <sqi. 

—  actileata  59». 

—  nucifera  546,  542; 
Coelocaryum  cuneatum  W7. 

—  Klainii  537. 
Coffea  arabica  3. 

—  liberica  3. 
Colchicaceae  130. 
Combretaceae  4<L 
Combretum  butyrosum459. 
Compositae  2, 33^  332, 335. 
Coniferae  4J1L  436. 
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Convolvnlaceae  (l 
Cordia  atrofusca  h. 
Coriandrum  sativum  214. 
Cornaceae  49. 
Cornus  sanguinea  3^  49. 
Corylus  avellana  122; 
Coula  edulis  46. 
Coumarotma  odorato  29. 
Couratari  rufcscens  217. 
Crambe  maritima  1S6. 
Croton  jamalgota  268 

—  moluccanum  360- 

—  oblongifolius  224^ 

—  pavana  274. 

—  polyandrus  274» 

—  sebiferutn  364,  50Q. 

—  tiglium  268,  260. 
Cucumis  citrullus  188. 

—  melo  187- 

—  sativus  io£ 
Cucurbitaceae  186,  iqo,  193, 

1QÖ,  4^8,  459 
Cucurbita  citrullus  i£& 

—  pepo  131. 
Cuminum  cyminum  214- 
Cupania  edulis  508. 
Cupressus  416, 

—  sempervireus  438. 
Curcas  purgans  2J6. 
Curculionidae  S48. 
Curculio  palmarum  548. 
Cydonia  vulgaris  irh 
Cylicodaphne  sebifera 
Cyperus  esculentus  rjr 
Cyprinus  carpio  640. 
Cytisus  laburtium  204. 


Dacus  oleae  13. 
Dahlbergia  arborea 
Daphne  enidium  218. 

—  mezereum  21S. 
Datura  stramonium  21a 
Daucus  carota  214. 
Delphinaplerus  leucas  672, 

078. 

Delphinidae  678. 
Delphinium  consolida  420. 
Delphinus  delphis  678. 

—  globiceps  678. 

—  longivostris  07g. 

—  phocaena  68a 
Dialyanthera  otoba  530 
Digitaria  longiflora  308. 


Dilodendron  bipinnatum 

S06,  508. 
Diospyros  kaki  218. 

—  virginiana  218. 
Diploknema  sebifera  460, 

461. 

Dipterix  odorato  79. 
Dipterocarpaceae  460,  473. 
Dipteroca--pus  glandulosa 
345- 

—  Jourdainii  355. 
Dolichos  Lablab  296. 

—  soja  2S2 

Dracocephalum  cristatum 
342. 

Dryandra  cordata  345. 
Dumoria  Heckeli  4^8. 
Dynast idae  548. 


Ebenaceae  ?i8. 
Echinops  ritro  331. 
Elaeis  communis  587. 

—  guineensis  563.  529, 583, 
586,  500- 

—  raelanococca  SQ3.  564, 

—  nigrescens  *>87- 

—  pisifera  587. 

—  rapanda  ^87. 

—  sempernigra  ^87. 

—  virescens  ^87. 

—  vulgaris  ^87. 
Elaeocarpuscopaliferus47;}. 
Elaeococca  verucia  343. 

—  verrucosa  345. 
Entada  scandens  8a 
Equus  caballus  7tQ. 
Ericaceae  343,  34A 
Eriodendron  aesculifolium 

264. 

—  anfractuosum  265. 

—  occidentale  264. 
Erythrina  hypaphorus  (.sub- 

umbrans)  488. 
Euphorbiaceae    138^  274, 

Mhi  356,  339a  3&L  5>o. 
Euphorbia  dracuneuloides 

307. 

—  lanceolata  362. 

—  lathyris  224. 

—  nephelium  505- 
Euterpe  catinga  58^ 

—  oleracea  58Q. 


Evonymus  europaeus  C3. 
Exivecaria  sebifera  50c). 

Faba  vulgar.s  2^6. 
Fagaceae  12g. 
Fagopyrum  302. 
Eagus  silvatica  302. 
Eeuillea  albiflora  i&l 

—  cordifolia  186^  458. 

—  .trilobata  186. 
Filices  13a 

Flacourtiaceae  5J,  ^2,  460, 
47Q- 

Foeniculum  officinale  214. 
Fragaria  vesca  409. 
Fraxinus  343. 
Fulica  atra  j^u 
Fuligo  133. 


Oadus  aeglefinus  fco. 

—  carbonarius  fo'i. 

—  morrhua  64  t,  655. 

—  viveus  656. 
Oalega  officinalis  30a 
Garapa  amarella  fi. 
Garcinia  balansae  53. 

—  echinocarpa  484. 

—  indica  482,  483.  484. 

—  morella  484. 

—  pictoria  4JZ9j 

—  tonkinensis  52. 
Gelsemium  nitidum  a 
Glaucium  luteum  4»Q. 
Globicephalus  globiceps 

678. 

—  melas  659. 
Olycine  hispida  2S2. 

—  soja  282. 

Gossypium  acuminatum 

—  album 

—  arboreum  224,  227. 

—  barbadense  224.  225. 

—  brasiliense  22k 

—  glabrum  Q'if\- 

—  herbaceum  224, 225, 226. 

—  hirsutum  224,  225. 

—  indicum  226, 

—  micranthum  22a 

—  pe.uvianum  225,  226. 

—  pupu  asceus  22k 

—  racemosum  226. 
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Gossypium  religiosum  226. 

—  suffruticosum  ^ 

—  tricuspidalum  22h. 

—  vitifolium  22L 
Qramineae  308,  309,  312, 

330,  M5- 
ütiarea  tricholoides  32. 
Guizotia  abyssinica  333- 

—  ole"fera  332. 
Guttife.-ae  52^  53,  4761  A$o, 

483,  484. 
Gymnacranthera  canarica 

126.  53t. 
Gynocardia  odorata  463. 

464.  467,  470. 

—  Prainii  463. 


Hancornia  speciosa  g. 
Marengula  sprattus  63g. 
Helianlhus  annuus32],  4^ 
Heritaria  litto  alis  54. 
Hesperis  matronalis  410. 
Hevea  brasiliensis  3fSQ,  360- 

—  guinanensis  359,  360- 
Hibiscus  cannabinus  223. 

—  populneus  223. 
Hicorias  433- 
Hippocratacaceae  63. 
Hodgsonia  (Trichosanthcs; 

Kadatu  459. 

Hoernea  mauritiana  508. 
Homoeosoma  nebuleila  323. 
Hopea  aspera  460. 

—  balangwan  460- 

—  laurelota  460. 

—  makrophylla  460. 
Hordeum  vulgare  308. 
Humfriaceae  jj. 
Hura  crepitans  10,3. 
Hydnocarpus  alpinus  469. 

—  anthelmintica  463,  466, 
4QQ,  470,  472. 

—  inebrians  469. 

—  odoratus  464. 

—  venenata  464,  469,  470. 

—  wightiana  463,  468, 409, 
47Q,  472. 

Hymenomycetae  134. 
Hyoscyamus  niger  33g. 
Hypholoma  133. 
Hypnocreaccae  133. 
Hyptis  spicigera  342. 


Illicium  verum  127. 

—  religiosum  127. 
Illipe  butyracea  446.  4S2. 

—  latifolia  446,  454.  456. 

—  Iongifolia  446. 

—  malabrorum  446,  4t>6. 
Impatiens  racemosa  63. 
Inga  dulcis  15^. 
Irvingia  Bartcri  vq.  520. 

—  gabonensis  51g,  520. 

—  malayana  ^22. 

—  Oliveri  522. 
Isatis  tinetoria  186. 
Isoptera  borneensis  461, 

462.  463.  468. 


Jatropha  curcas  276,  27J. 

—  glandulife.a  27g. 

—  glauca  279. 

—  Heudelotii  357. 

—  montana  274- 

—  multifida  280. 
Jequitiba  assu  217. 
Joannesia  prineeps  367. 
Joliffia  africana  104. 
Juglandaceae  4J3: 
Juglans  California  430. 

—  cinerea  430. 

—  nigra  430. 

—  racemosa  430. 

—  regia  426,  427,  430- 

—  rupestris  430. 

—  sieboldiana  433. 


Labiatae  340,  341,  342. 
Lactarius  vellereus  134. 
'  —  piperatus  132,  134. 
Laemargus  microeephalus 

656, 

Lallemantia  iberica  342. 

—  royleana  342. 
Lamna  cornubica  655. 
Lampris  luna  640 
Lappa  major  330. 
Lauraceae  41g.  524, 5264  530. 
Laurus  Benzoin  53a 

—  indica  41g. 

—  nobilis  41g,  526. 

—  persea  525. 

l  awsonia  alba  21g. 
Lecythidaceae  214. 


Lecythis  amazonum  212. 

—  Ollaria  217! 

—  Pisonis  217. 

—  urnigera  217. 
Lecythopsis  rufescens  217. 
Leguminosae  77,  7g,  81,  82, 

155.  2g3,  488. 
Lens  esculenta  206. 
Lepidium  sativum  69^  182^ 

186. 
Liliaceae  433- 
Linaceae  368. 
Lindera  Benzoin  530. 
Linum  americanum  album 

.370. 

—  angustifolium  370. 

—  usitatissimum  368.  36g. 
Litsaea  sebifera  524- 
Loganiaceae  g. 

Lotus  corniculatus  300. 
Luf'a  acutangula  190. 
Lupinus  albus  2g8. 

—  angustifolius  2g8. 

—  luteus  2q8. 
Lycopodium  clavatum  131. 
Lythraceae  50^  2iQ. 


Mabea  fistulifera  35g. 
Machilus  odoratissima  41g. 

—  Thunbergii  524.  • 
Madia  sativa  321. 
Mafureira  oleTfera  517. 
Magnoliaceae  127^  542. 
Mallotus  philippinensis 

359- 

--  villosus  642. 
Malvaceae  60^  223. 
Mangifera  gabonensis  520. 

—  indica  509. 
Manicaria  sacrifera  591. 
Manihot  Glaziovii  274. 

—  utilissima  274,  276. 

—  var.  Jequie  276. 

—  var.  Piauhy  276. 

—  var.  Rio  Sao  Francisco 
276. 

Mauritia  vinifera  592. 
|  Maximilianea  regia  5J_. 
Maydeae  312. 
Medicaco  sativa  300. 
Megaptera  boops  639. 
Melanosinapis  communis 
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Meliaceae  ü  28^  519. 
Melia  azadarichta  indica 

515.  517. 

—  Azedarach  515.  «>i6,  517. 

—  Candollei  515. 

—  champaca  s»7- 

—  dubia  515. 

—  indica  51 5- 

—  semp.Tvivens  ^15. 

—  super ba  515. 
Meligethes  aeneus  172- 
Melilotus  albus  298. 

—  officinalis  208. 
Mephitis  varians  728. 
Micheliachampaca  506,  542. 
Mitnosa  dulcis  155. 

—  scandens  Öa 
Mimusops  Njave  44».  442. 

—  elengi  443. 
Molva  vulgaris  656. 
Monodora  myristica  541. 
Moraccac  420,  426. 
Moringaceae  123. 
Moringa  aptera  124. 

—  arabica  123,  124. 

—  oleifera  123^  \2± 

—  pteryqosperma 
Morus  alba  426. 
Moquilia  tomentosa  123. 
Mucor  mucedo  4^. 

B —  spinosus  425. 
Myliobatus  aquila  655. 
Myricaccae  ^43. 
Myrica  caracasana  543. 

—  cerifera  544. 

—  cordifolia  >i3. 

—  gale  543. 

—  laciniata  543. 

—  quercifolia  >n. 

—  xalapensis  S43. 
Myristicaceae  120,  530,  531, 

537- 

Myristica  angolcnsis  530, 
535- 

—  argen tea  530,  531. 

—  aromatica  yji. 

—  bieuhyba  [^38. 

—  fragrans  530,  53t,  532^ 

53L  538: 

—  irya  536,  ä3L 

—  Kombo  535- 

—  longifolia  53*v 

—  mnschata  531. 

--  officinalis  531,  538. 


Myristica  Otoba  537. 

—  sebifera  537. 

—  surinamensis  538,  540. 
Myrobalanus  chebuia  50. 
Myrtaceae  345- 

Nasturtium  officinale  186. 
Nccrobia  violacea  548. 
Nephelium  glabrura  505. 

—  lappaceum  505. 
Nicotiana  tabacum  20S,  209. 
Nigella  sativa  205. 
Nuces  caiharticae  ameri- 

canae  27J. 

1 

Ochnaceae  486,  487. 
Oenocarpus  bacaba  305. 

—  batava  305- 
Oleaceae  10, 11,48,343,543 
Olea  europea  ll 

 var.  hispanica  13. 

—  —  var.  pignola  13. 
 var.  sativa  12. 

 var.  oleaster       12.  . 

Ompholacarpum  anocen- 
trum  4=18. 
,  Omphelia  diandra  74. 
Onobrychis  sativa  2(>8. 
Onopordon  acanthium  329. 
Orca  gladiator  679. 
Ornithopus  sativus  298. 
Oryza  montana  310. 

—  sativa  30Q. 

Padocnenus  exparsa  735. 
Padus  laurocerasus  120, 
Palaquium  oblongifolium 
446. 

—  oleosum  446- 

—  pisang  446. 
Palmae  305,  593. 
Panda  oleosa  50. 
Pangium  edule  460. 
Panicum  italicum  330,  331. 

—  miliaceum  330. 
Papaveraceae  249,  411,  4iQ.  | 
Papaver  album  411- 

—  nigrum  411. 

—  setigerum  411. 

—  somniferum  41»,  412. 
Papilionaceae  294. 

.  Parinarium  senegalense 405. 


Parinarium  mabosa  121* 
Paris  quadrifolia  111. 
Parkia  biglandulosa  So. 
Paspalum  longiflorum  308. 
Paullinea  trigona  64. 
Paulownia  imperialis  33S. 
Payena  bankensis  441 

—  latifolia  445. 

—  ole'fera  445- 
Pedaliaceae  10/). 
Pekea  guayanensis  485. 
Penicilliumcrustaceum  425. 
Pentaclethra  macrophylla 

TL  7Ä 
Pentacme  siamensis  460. 

Pentadesma  butyracea  472, 

482. 

Perilla  oeymoides  34a 
Persea  gratissima  525. 
Persica  vulgaris  114. 
Petroselinum  sativum  214 
Pharbitis  Nil  (l 

—  triloba  6. 
Phaseolus  coccineus  296: 

—  inamoenus  206. 

—  lumatus  256. 

—  mungo  296. 

—  vulgaris  2q6. 
Phocaena  communis  6&L 

—  globiceps  678. 

—  melas  678. 
Phocina  675. 
Phoenix  daetylifera  593 
Phycomyces  nitcus  425: 
Picea  excelsa  43'v 

—  pectinata  43S- 

—  vulgaris  435. 
Picramnia  camboita  ^2i_ 

—  Carpintherae  ^22. 

—  lindeniana  522.  * 

—  Sow  521. 

—  tariri  521. 
Pieris  brassicae  172. 

—  rapae  J22. 
— 'sinapis  172. 
Pilophora  testicularis 
Pimpinella  anisum  212, 214 
Pinnipedia  675. 

Pinus  abies  435,  438. 

—  cembra  434.  43^  43^- 

—  excelsa  435. 

—  gerardiana  438- 

—  monophylla  seu  fremon- 
tiana  43^. 
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Pinus  montana  43$. 

—  picea  43^  438. 

—  pinea  438. 

—  silvestris  436,  438. 
Pirus  aucuparia  408. 

—  cydonia  117. 
Pistacia  lentiscus  66,  ü& 

—  oleosa  506. 

—  vera  66,  67. 
Pisum  sativum  2p6. 
Pithecoctonium  echinatuni 

5- 

Pithecolobium  dulce  155. 
Pittosporaceae  123. 
Pittosporumcoriaceum  123. 
Platonia  insignis  52. 
Plukenetia  conophora  367. 
Plusia  gamma  172. 
Poga  oleosa  50. 
Polygalaceae  62,  514,  515. 
Polygala  butyracea  513. 

—  senega  62. 
Polygonaceae  302. 
Pongamia  glabra  Sl 
Protium  heptaphyllum  6q_. 
Prunoideae  114. 
Prunus  amara  lqz. 

—  americana  118,  nq. 

—  amygdalus  101,  l&L 

—  armeniaca  m,  113. 

—  brigantiaca  m, 

—  cerasus  121. 

—  davidiana  114. 

—  domestica  1  »8.  iiq. 

—  dulcis  102. 

—  fragilis  ifl2. 

—  laurocerasus  120. 

—  macrocarpa  102. 

—  oeconomica  ufi. 

—  persica  114. 

—  persicoides  102, 
Psidium  guajava  345. 

—  pomiferum  34> 

—  pyriferum  345. 
Psoralea  corylifera  82. 
Psylliodes  chrysocephala 

Ptychotis  ajowan  214. 
Punica  granatum  50. 
Pycnanthus  Kombo  535. 

—  microcephala  530,  531. 

Quote  11s  agrifolia  12g. 

—  oxyadenia  12Q. 


Racchianectis  glauca  072. 
Raja  batis  656. 

—  blavata  655. 
Ranunculaceae  420. 
Raphanistrum  lampsana 

164. 

—  silvestre  164. 
Raphanus  raphanistrum 

164.  iSL 

—  sativus  165. 

 var.  oleTferus  165. 

Rassula  integra  132. 
Resedaccae  40Q. 
Reseda  Iuteola  40Q. 
Rhamnaceae  345. 
Rhamnus  cathartica  345. 
Rhizophoreae  50. 
Rhus  glabra  65. 

—  vernieifera  354. 
Rhymovis  132. 
Ricinodendron  africanus 

35L  258. 

—  Heudelotii  357^  358; 

—  Rautannenii  356. 
Ricinus  communis  137, 138^ 

139- 

Rollinia  exalbida  126. 
Rosaceae  10^  114,  112,  üJL 

120,  121,  123. 
Rosa  canina  407. 

—  rugosa  407. 
Rottlera  tinetoria  35g. 
Rubiaceae  3. 
Rynchophorus  phoenicis 

5Ü4: 


Sabadilla  officinale  130. 
Saccoglottis  gabonensis  77. 
Sambucus  cbulus  2. 

—  racemosa  l 

 arborescens  2.. 

Salacia  fluminensis  63. 
Salmo  salar  641. 
Sapindaceae  64,  594,  505, 

506.  508. 
Sapindus  saponaria  304. 

—  trifoliatus  504. 
Sapium  sebiferum  364,  365, 

5QQ,  SIL 
Sapotaceae  48, 441. 442, 444. 

44i.  44<L       453,  4öL 

4'lO. 

Schleichera  trijuga  506, 507. 


Schmidelia  racemosa  506. 
Schoenocaulon  officinale 
130. 

Sclerotium  clavus  133. 
Scorias  433; 
Scrophularineae  338. 
Scyphocephalium  ochoca 
536. 

Seeale  cereale  307. 

—  cornutum  132,  133 
Sectio  spiceria  342. 
Semen  anacardii  66, 

—  coecognidis  218- 

—  ricini  majoris  277. 
Semina  nandirobae  186. 
Sesamum  indicum  156, 137. 

—  occidentale  ioj. 

—  Orientale  137. 

—  radiatum  137. 
Shorea  aptera  460,  461, 462. 

463 

—  compressa  460.  461. 

—  gysbertiana  460,461,462. 

—  martiniana  460,  461. 

—  pinanga  460,  461. 

—  scaberrima  460,  461. 

—  stenoptera  460,  401. 
Sicydium  monosperum  iS_5_. 
Silvanus  surinamensis  548. 
Simaba  cedron  72. 
Simurabaceae  72^  280,  520, 

521,  522. 
Sinapis  alba  156,  i£ll 

—  arvensis  156,  163,  164, 
165.. 

—  juncea  100. 

—  orientalis  163. 
Skaphium  lanceatum  514. 
Smilaccae  131. 

Soja  hispida  282» 
Solanaceac  208,  210,  33Q. 
Solanum  lycopersicum  208. 
Sophira  alata  485,  487. 
Sorghum  cernuum  5 }> 

—  saccharatum  546. 

—  vulgare  546. 
Squalus  borealis  655. 
Squatina  vulgaris  656. 
Stenolobium  stans  5^ 
Sterculiaceae  54,  487,  4Qi. 
Sterculia  acuminata  55. 

—  appendiculata  56. 

—  chica  55. 

—  excelsa  56. 
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Sterculia  fretida  54. 

—  javanica  36. 

—  pruriens  55. 

—  stricta  56. 

—  triphaceae  56. 
Stillingia  seb\fera  364,  aOQ. 

—  sinensis  509 
Strophantus  liispidus  8. 

—  Kombe  8. 
Strychnos  nux  vomica  q. 
Sus  scrofa  699. 
Symphonia  fasciculata  476. 

—  globulifera  475. 

Tabemaemontana  dichoto- 
ma  7. 

Tamarindus  indica  So. 
Taractogeuos  Kurzii  464, 

467.  468,  470,  472. 
Taxaceae  437,  439- 
Telfairia  occidentalis  195. 

—  pedata  104. 
Tenninalia  bellerica  4ü: 

—  catappa  4JL- 

—  chebula  4it 

—  fagisolia  50. 

—  punctata  49. 

—  tanibouca  50. 
Tetranthera  citrata  520. 

—  glabraria  526. 

—  laurifolia  526. 

—  Koxburghii  526. 
Tetrastylidium  Engleri  ul 
Thalassochelys  corticata 

735- 

Thea  bohea  57. 

—  camellia  57. 

—  chinensis  521 

—  drupifera  57,  {30, 

—  hongkongensis  57. 


Thea  japonica  57,  5g. 

—  piquetiana  52i 

—  sasanqua  52.,  6k 

—  sinensis  57. 
~  stricta  57. 

—  viridis  57. 

Theobroma  cacao  49^  492. 
Thespesia  populnea  221. 
Thevetia  Ahouai  9. 
Thlaspi  arvense  156. 
Thuja  occidentalis  jjS. 
Thynielaer.ceae  218. 
Thymus  vulgaris  656. 
Tiglium  officinale  sftS. 
Tiliaceae  219. 
Torreya  nucifcra  437- 
Trichechoidea  675. 
Trichilia  cmetica  517. 

—  subcordata  519. 
Trichosanthes  Kadam  187. 

■  Trifolium  agrarium  '^oo. 

—  hybridum  208. 

—  incarnatum  298. 

—  pratense  298. 
 percnne  293. 

—  repens  293,  300. 
Trigon  pastinaca  655 
Trigonella  foenum  graecum 

300. 

1  Tropaeolaceae  öS. 
Tropaeolum  majus  68,  69. 
Tumion  californicum  12Ü. 


Um  belli  ferae  212. 
Ungnadia  speciosa  6_4_. 
Urticaceae  127. 

Vaccinium  myrtillus  34^ 
—  vitis  idaea  344. 


Vateria  indica  423,  4Ji 

—  malabarica  4J3 
Verbenaceae  ü, 
Vernonia  anthelmintica  2. 
V'igna  catjang  20 f). 
Vicia  faba  296. 

—  sativa  206. 

—  sepium  296- 

Virola  bicuhyba  530,  538. 
|  —  guatemalensis  530. 

—  Micheli  538. 

—  peruviana  S3Q- 

—  scbifera  530^  537. 

—  surinamensis  «rto.  538. 

—  venezuelensis  538. 

—  venosa  530. 
Vitis  aestivalia  22a 

—  labrusca  220. 

—  riparia  220. 

—  rotundifolia  22Q, 

—  vinifera  220. 
Viverra  736. 

Voandzeia  subterranea  29S. 


Wiggersia  sepium  296. 
Wrightia  antidysenterica  3, 

Xanthophyllum  Ianceatum 
SM- 

Xylocarpus  granatum  2A1 
Xymenia  americana  76. 
—  gabonensis  76. 

Zea  mays  312. 
Zeus  faber  655. 
Zeyhera  tuberculosa  £2. 
Zygophyleae  2&L. 
1  Zygophyllaceae  76. 
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Aasknochen  702. 
Abfallfette,  siehe  ds.  Hdb. 

Band  IV. 
Abführmittel  i±  153»  »86, 

280,  345- 
Abkühlungsverfahren  von 

S*artz  744- 
Absorptionsbleiche  125. 

257.  57Q,  vgl.  auch  ds. 

Hdo.  Bd.  I. 
Aburatoiöl  333- 
Acajoubaum  66. 

—  harz  66* 

—  öl  65. 

Acapulco-Verfahren  22. 
Ackerrettichöl  163. 

—  senf  163. 

—  senföl  I£3_ 
Acidifikation  717 
Acrocomiafett  592. 
Adansoniafett  48g. 
Adikafett  519. 
Adjabfett  442. 

—  samen  443. 
Adlerroche  (155. 
Advocatobaum  525. 

—  fett  525,  526. 
Ätherprobe  von  Bjoerklund 

520. 

Affenbrotbaum  4S9. 

—  samenfett  48» 
Affendornfett  593. 
Akazienöl  406. 
Akeeöl  508. 
Akoonsamenöl  j. 
Alabasterseife  320. 
Albergen  113. 
Albuminoide  472. 
Alkannatinktur  4S2. 
Alkoholbrennerei  344. 
Alligatoröl  68_2i 


Allophansäureester  1 40. 
Allylsenföl  158,  160,  iBlx 
Aluminiummagnesium- 

hydrosilikat  382. 
Ambaruhanf  223. 
Aminosäuren  133. 
Amooraöl  281. 
Amygdalin  in,  nö,  n^, 

121. 

Anacardiaceenöle  6$ff. 
Anaerobier  <y)8. 
Andersonpresse  2J ,  3l6i37L 
•    vgl.  auch  ds.  Hdb.  Bd.  L 
Andirobaöl  72. 
Angolaerbse  208. 
Anilin-azo  -  dimethylanilin 

82i 
Anilingelb  753. 
Anis  214. 

—  flüchte  2i±t 

—  öl  211,  212. 
Annatto  749.  252: 
Anonaceen fette  541. 
Anthelmintikum  2t  lfiö. 
Antirheumatikum  62. 
Aouaraül  590. 
Apfelsamenöl  io_l 
Apfelsinensamenöl  282,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
Apeibaöl  219. 
Apocinaceenöle  7 ff. 
Appretieröl  154. 
Appreturpräparate  562. 
Aprikoscnöl  33,  34/  3ä  40, 

—  S.Eigenschaften  des  113. 
Aprikosenkernöl  105,  108^ 

109, 110.  Ul ff.,  vgl.  auch 
ds  Hdb.  Bd.  IV. 
Aqua  amygdalarum  amara- 
rum  lul 


Aqua  laurocerasi  121. 

Arachinsäure  93f  96,  97. 
126,  161,  175  218,  254, 
311,  318,  326,  387,  4U 

446,  555i  52L  6jQ/  07 1- 
Arachisol  82  ff.,  105,  114^ 

43L  8_l6. 
— s  Nachweis  des  —  oA 
Arappo  457- 
Arbuse  iS8. 
Arbutusfrüchte  144. 

—  fruchtöl  343. 
ArekanuÜ  58J. 

—  fett  587. 
Arekorat  588. 
Arganiasamenöl  48. 
Argemoneöl  204. 
Arillusfett  64. 
Arve  43J,  438. 
Arzneimittel  13z,  28_l  4j8. 

—  nußöl  276. 
Aschenbaum  50. 
Asellinsäure  618. 
Assaypalme  589. 
Assimilation  307. 
Atar  207. 

Atomrefraktion  389. 
Atropin  21& 
Auerhahnfett  731. 
Augensalben  ^02. 
Aurantiaccenöle  ?fii 
Awehl  16g. 

AzeUfnsäure  349,  350. 

Bachs.he  Methode  128. 
Backöl  22L. 

Bäckerei-Margarine  836. 
Baienfang  658. 
Balamtalg  446. 
Balaöl  346. 
Baldriansäure  63. 


802 


Sachregister. 


Bambritebutter  447- 
Bambuchbutter  45a 
Bankulnuß  358,  364 

—  kuchen  595. 

—  cl  360. 
Bankulöl  346. 
Bandwurmmittel  153^  280, 

588. 

Baobabfett  4Sqff. 

—  öl  232.  25S. 
Bärenfett  724- 
Bärenmutterfett  725 
Bärlapp  131. 

—  samen  ni. 
Barringtogenitin  213. 
Bartenwal  £58. 
Bartpomade  502. 
Basiloxylonfett  487- 
Bassiafette  jjöff. 

—  öl  456. 
Bastard  klee  298. 
Batiputaöl  487. 
Baudouinsche  Reaktion  30, 

iL  7^38,  180,  201,  m, 
ffi,  341,  357,  764. 

Baumöl  2Q2. 

Baumwolle  227. 

—  Gewinnung  der  228. 
Baumwollfaser  370. 

—  gewebe  .370. 

—  Ölkuchen  26_l 

—  saat  229 

—  saatmehl  ftofi.  6oq. 

—  saatöl  250,  25t. 

—  samenkuchen  262,  596, 
613. 

Baumwollsamenöl  30,  32, 
33-  34i  36,  2i  39i  40, 
4».  4Jt  96,  9J,  98,  Q2, 

IM,  im  lQ3.2'S,221ft., 

402,  733,  So7- 
— s,  Bleichen  des  —  240. 
— s,  Entstearin  ieren  des  — 

240. 

— s,  Gewinnung  des  —  231. 

— s,  Raffination  des  —  238. 

— s,  Verwendung  des— 260. 

 Raffinerie  24J. 

Baumwollsamenstearin  SlfL 

Baumwollstearin  241. 

Bawchansaatöl  82. 

Becchische  Reaktion  30,  67, 
68,  U2i  UfL  1  lS> 
119.  12g,  25^  257,  258, 


266.  331,  338,  431,  500. 
529- 

Becchische  Reaktion,  Abän- 
derung der  —  258,  259. 
Behenöl  123. 

— s,  Gewinnung  des  —  12H 
Behensäure  126.  160.  175, 
3!L 

Belgaumnuß  364. 
Belliersche  Reaktion  7,  34, 
78,  357,  514,  582,  593- 
Belugawal  678. 
Bengkutalg  445. 
Bcnöl  123,  292. 
Benzoeharz  99 
Bcrafkuchen  18g. 
Bergamotteöl  321. 
Bergreis  309. 

Bernburger  Spielraum  603. 
Bernsteinsäure  35Q- 
Besenhirse  546. 
Betäubungsmittel  420. 
BetaTn  262. 
Betelpalme  587^ 
Betelpfcfferblatt  588. 
Bichromatverfahren  579- 
Bicuhybafett  538 ff. 

—  nuß  538. 

Biebers  Reagenz  60,  1DJL 
lio,  114.  116.  119,  122. 
Biertreber  609. 
Bignoniaceenöle  5  ff. 
Bilsenkrautöl  212,  340. 

—  samenöl  339  ff. 
Birkenholzfett  «%4ö. 
Birnenäther  490. 
Birnenkernöl  122,  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

Birnensamenöl  122. 
Biscayerwal  659. 
Bittermandelöl    Iii,  121, 
457- 

Bittermandelwasser  lll 
Biewitz  169- 

Bjoerklundsche  Ätherprobe 

^20. 

Blasenleiden  132. 
Blaubeere  ^44. 
Blausäure  26. 103,  np^  470* 
472. 

—  Nachweis  von  —  im 
Blauwal  658.  659. 
ßleichanlage  380.  381.  382. 


Bleicherde,  Regenerieren 

der  —  3S3. 
Bleichmittel  Sqq. 
,  Bleichpulver  8m 
'  Bleichvorrichtung  801. 
Bleisalzäthermethode  617, 
614 

Blitzpulver  131. 
Blubber  659. 
ßlutkohle  92. 
Blutlaugensalzrückstände 
Ron 

Bockshornklee  300. 
Bodde  642. 
Boddedorsch  642. 
Bohnen  2S4  296. 
Bohne,  türkische  —  296; 
— ,  unschöne  —  296. 
— ,  weiße  —  296. 
ßohnenkäse  285. 
Bohnenöl  292. 
Bohnensamenöl  292. 
Bohröl  154. 
Bollmehl  3Q7- 
Bombacaceenfette  488ff. 
!  —  öle  60,  61. 
Bombaccenöle  264  ff. 
Bombaxwolle  265. 
Bombaynuß  ^q. 
Bonandjafett  482. 
Bonducnußöl  8^ 
Borax  755^  836. 
Borneotalg  4M: f.,  503. 
Borsäure  754,  755a 
Borsdorfer  Apfel  303. 
Bovist  133- 
Boxpressen  237. 
Branntwein  22Q. 
Brassicasäure  iba. 

—  Sterin  178,  488. 
Bratenschmalz  788. 
Bratöl  2£kl 
Braunfisch  6584  68a. 

—  tran  QSxl 
Brauselcbertran  654. 
Brechnuß  g. 

—  öl  9. 
Brechöl  28a 
Brennerei  313. 

Brennöl  49»  5J,  04,  70,  74, 
80,  81^99,120,  153,  !£L 
1S4,  103,  207,  209,  213. 
223,  240,  245,  260,  2O6, 
»7A  304,  322,  129,  340 
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Mix  363,  4ÜL  4i*L  AISi 
433,  435..  ±2th  45Qi  460, 
4&  4I9t  4^5,  y*.  507- 

Brindoatalg  482. 

Brombeerkernöl  40S. 

Bromthermalprobe  yj. 

Brosme  643. 

Brosmenleberöl  653,  656. 
Bruchreis  310. 
Brucin  10. 

Brulles  Reaktion  30^  34,  40, 
48,  62,  68,  10g,  L14- 116, 
118,  1  IQ,  129,  266,  HL 
.m  338,  43»,  529- 

Brunnenkresse  ifS6_ 

Buche  302. 

Bucheckern  302. 

—  öl  302. 

Buchenkernkuchen  394, 

305.  596. 
Buchcnkernöl  302  ff. 
— s,  Eigenschaften  des  — 

3<>3- 

— s,  Gewinnung  des  — 
303- 

Buchennußöl  702. 
Buchenöl  33,  40. 

—  teer  302. 
Buchweizenöl  302. 
Büffelbutter  688. 

—  kuhmilch  688. 

—  kuhbutterfett  688. 
Bürstenpflanze  30a 
Buffopalme  sqk 
Bulls  Verfahren  6iq. 
Burseraceenöle  6g  ff. 
Butter  738. 

—  Färben  der  —  74Q- 

—  Kneten  der  —  749. 

—  indische  —  451. 

—  präservierte  —  751  • 

—  Salzen  der  — 

—  Untersuchung  der  — 

75». 

—  Zusammensetzung  der 
—  m  754- 

Butteräther  840. 
Butterbaum  4jüi  486. 

—  afrikanischer  —  47g, 

—  samenöl  486. 
Butterbildung  24L 

—  färbe  749^  753,  820, 

—  faß  747. 


Butterfett  738. 
— s,  Beurteilung  des  —  777. 
— s,  Konstanten  des  —  765; 
— s,  Untersuchung  des  — 

762. 

Buttermaschine  747» 

—  milch  745. 
Buttern  241. 
Butternuß  485. 

—  öl,  chinesisches,  134. 

—  säureglyzerid  134. 

—  schmalz  238,  755. 

—  Surrogat  338. 
Butterungswänne  7424  745. 
Bulterzahl  763,  siehe  auch 

Polenskezahl. 

—  Zentrifugen  749. 
Butylamin  647. 
Buttyraldehyd  8aS= 

Cadaverin  284. 
Cadmiumzahl  764. 
Calabafett  479  ff. 
Calabassenbaum,  falscher, 
50. 

Camelliensamenöl  59. 
Camulöl  359. 
Candlcnuß  362,  364. 

—  öl  Sfififf-,  596, 

 s,  Eigenschaften  des 

362. 

 s,  Kennzahlen  des  — 

363- 
Cannabin  422. 
Capokkuchen  596. 

—  öl  40,  60j  252,  258, 
2fi5ff. 

—  samen  265.  612. 
Caprifoliaceenöle  1  ff. 
Capronaldehyd  828, 
Caprylalkohol  273. 
Carapaöl  72  ff. 

—  fett  72  ff. 
Cardamonfett  470. 

—  öl  471. 
Carotte  214. 
Carpotrocheöl  52. 
Carthamusöl  337. 
Caryocaröl  486. 
CaseTn  828,  831^  836s 
Cassavemehl  276. 
Castanhasöl  194. 
Catechupalme  587- 
Cay-Cay-Butter  522  ff. 


Cay-Cay-Fett  522. 

 Wachs  522,  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
Caydeau-So-Öl  6o. 
Cay-doc-ÖI  52. 
Cayenneholz  54. 
Ceara-Kautschuk  274. 
i  Cejeöl  136. 
Celastraceenöle  63. 
Celosiaöl  300. 
Cerberin  9. 
Cerebrin  685. 
Ceresin  150. 

Cetaceum  Spermaceti  659. 
Champacafett  547. 
Chaulmugrafett  470,  471. 

—  öl  52,  4fi3ff.r  469,  470, 
47J,  472. 

—  sa^n  464- 

—  säure  465,  465,  467,  46S, 
469,  47',  41± 

Cheiranthussäure  185. 
ChebuÖl  50. 
j  Chignitebutter  459. 
Chironjiöl  65. 
Chlorbleiche  386,  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  L 
Chlorophyll  211,  212. 
Choice  lard  783. 
Cholesterin  133^  2S1,  309, 

350,  422.  424.  653,  (>34, 

685.  686.  717.  778. 

—  reaktion  180.  620.  654  ■ 
Chol  in  133,  262,  422. 
Choreabutter  43L 
Chorisiaöl  6l 
Christpalmöl  137. 
Chromlederfabrikation  154. 
Chrysalidenül  687. 
Cinnamylester  49Q- 

:  Clnchol 
I  Cleomeöl  523- 
Clupanodonsäure  403,  618. 
639,  736. 

—  oktobromid  613,  636. 
Coccinsäure  465. 
Cochinchinawachs  ^22. 
Cochinöl  792. 
Cocoline  502. 

Cocose  502. 
j  Cocoskuchen  596. 
CodeTn  4'9- 
Colostrum  6oj,  692. 
Coloquinte  185. 
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Coloquintensamenöl  185. 
Colzaöl  167fr. 
Comouöl  305. 

—  palme  305. 
Compositenöle  323. 
Condoriholz  80. 
Coniferenölc  434- 
Cordiaöl  (L 

Cottonöl  35.  5g,  103,  109, 
129,  HS.  180. 206, 224ff., 
255,  402,  684,  807.  &1& 

CoulanuBöi  48. 

Cremor  tartari  4QQ. 

Crismersche  Probe  28^  3L 

Crotonkuchen  596. 

Crotonöl  271. 

—  säure  271,  472. 
Cruciferenöle  30,  33,  37, 

42,  150,  185.  |&L  374- 
Cucurbitaceenfette  4*s8. 

—  öle  185. 
Cumarin  7_o_,  542. 
Cuprol  2&l 
Cupuliferen  302. 
Curcasöl  274,  2111  ff. 
Curcin  226. 


Dachsfett  727  ff. 
Dadapsamen  488. 

—  fett  488. 
Damhirschfett  69J. 
Daphneöl  21& 
Daturaöl  210. 

—  säure  21SL 
Dattelpalme  21S. 

—  samenöt  5Q3. 
Dauermilch  740. 
Degerminator  313,  311. 
Degras,   siehe   ds.  Hdb. 

Bd.  IV. 
Dekareahanf  223. 
Delphin  658. 

—  backentran  6fln 

—  trau  678. 
Derizinöl  154. 
Destillationsturm  7o6. 
Destillatmagnesiumzahl 

764. 

Destillatzahl  764. 
Diabetikerbrot  286. 
Diarrhoe  64. 
Dicköl  40L  403. 
Dierucin  173. 


Differenzzahl,  Polenske- 

sche  — ,  763- 
Digitariasamenöl  308. 
Digitonin  778. 

—  Sterin  778. 
Dihydrolutidin  647. 
Di  kabrot  7_L  520 . 

—  fett  501  513  ff. 

—  Ölkuchen  521. 
Dill  214. 

Dilodendronöl  506. 
Dioleostearin  6q^. 
Dioxypalmitinsäure  131. 
Dioxystearinsäure  132^  148, 

349,  438,  SQQ.  Ö47. 
Dipa'mitinoleTn  462,  5n. 
Dirizinolsäure  \^o,  ist. 
Distearinolein  403t  511. 
Distelöl  329. 
Divikaduruöl  7. 
Djamboeblätteröl  345. 
Djaveöl  447. 
Döglingsäure  fiifi. 

—  tran  fiiS. 
Dombaöl  476  ff. 
Donaldsonssche  Patentöl- 
mühle 555. 

Doranaöl  345- 
Dorsch  655. 
— ,  langer,  655. 

—  leberöl  617,  618^  619. 
641  ff. 

—  lebertran  650. 
Dotterfett  684. 

—  kuchen  609,  613. 

—  öl  183.  " 
Doumori-Butter  458. 
Dragendorffs  Verfahren 

132. 

Drehpressen  326,  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  L 
Dreschlein  37a 
Druckerschwärze  403a  vgl. 

auch  d>.  Hdb.  Bd.  IV. 
Druse  6t  i. 
Dukuduöl  63. 
Düngemittel  144^  279,  200. 

304,  347,  41Q.  444.  541. 

59g,  613.  620,  635.  ('TL 

"'in. 

Durra  546. 

Eberesche  408. 
Echinopsöl  331. 


Edelhirschfett  696. 

—  marderfett  727. 

—  tanne  435,  438. 
Egreniermaschine  ±i± 
Eichelkernöl  12g. 
Eichelöl  12g. 
Eichenholzfett  546. 
Eieröl  684. 

— ,  chinesiches  —  685. 
Einbeere  131. 
Einbeeröl  131. 
Einreibungsmittel  126t  lSö. 
Einweichbottich  313,  315. 
Eisbärfett  725. 
Eisenindustrie  671. 
Eishai  leberöl  653,  656. 
Eiweiß  83». 
ElaTdin  2i£l 

—  probe  4I\  63  7^  105, 
109,  129,  134,  150.  163. 
!2Qi  18&  icy,  rio,  212. 
^  234,  264,  271,  273. 
27^  273,  29^  32^  330, 

340,  343,  344,  349,  4°Q, 
478,  48Q,  516,  686, 
Elä  o  m  a  r  ga  r  i  n  sä  u  r  c  340, 35Q. 

35L  352- 
Eläolsäure  349^  ^hh 
Eläostearinsäure  349.  3 'S», 

353. 
Elchfett  698. 
Elefanten läuse  öö. 
Flektromagnet  7QT 
Elephantiasis  466, 
Elemibaum,  roter,  69. 
Elfenbeinholz  6. 
Emodin  345. 

Emulsin  103^  104,  mö^  lig, 

121.  588. 
Enfleurage-Prozeß  126. 
Engessangöl  ^j. 
Enkabangfett  462. 
Ente  6S5. 
Fntenwal  650. 
Entfaserungsmaschine  228, 

232,  550. 
Enthaarungsmaschine  228. 
Enthäutungsmaschine  89^ 

OL  02. 
Enthülsungsmaschine  SIL 
Entkeimutigsmasehine  313. 

3»4- 

Entkernungstnaschine  227. 
Entlehnung  707. 
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Entrahmungsmaschine  744. 
Entstearinieren  92. 
Epidermisfett  698. 
Erbsen  284,  200. 

—  bohne  296. 
Erdbeere  4QQ. 
Erdbeeröl  33. 

—  samenöl  409. 
Erdfloh  172. 
Erdmandeln  131. 
Erdmandelöl  131. 
Erdnuß  84,  8£l 

—  grütze  ooo. 

—  kleie  92^  99,  loa. 

—  kuchen  (jo,  loo,  596,  606, 
611,  6jj. 

—  mehl  606,  609. 

—  0130,32,3134,35*3^ 
39»  40,  41i  44,  4L  52, 
78,  So,  82ff.,  103,  ni, 
206.  211,  255,  256,  7^8, 

807.  Slfi. 
Erdnußöls,  Eigenschaften 

des  —  93. 
— s,  Gewinnung  des— 86ff. 
— s,  Nachweis  des  —  9J. 
— s,  Raffination  des  —  92. 
— s,  Verfälschung  des  —  98. 
— s,  Verwendung  des  —  90. 
Erdnußschalen  99. 

—  mehl  5QÖ 
Erdschwefel  131. 
Ergosterin  133,  '34- 
Ericaceenöle  343- 
Erucasäure  160,  175,  184, 

309,  402,  406,  545,  617, 
Q4Q,  Ö2L 
Eselinbutterfett  689. 

—  milch  689. 
Esparsette  298. 
Essangöl  357. 
Essig  54a 

—  säureglyzerid  j. 
Eschensamenöl  343. 
Esch  weger  Seifen  329. 
Eßmandeln  526. 
Estol  502. 

Etagen  pressen  238, 326,376, 
558,  vgl.  ds.  Hdb.  Bd.  L 

Euphorbiaceenöle  268,  345. 

Euphorbia-Gummiharz273. 

Ewers  Gesamtmagncsium- 
7ahl  764: 

Exilül  8.  I 

Ubbclohdo,  Hdb.  d.  öle  u.  I 


Extraktionsapparat  384- 

—  mehl  593. 

—  verfahren  707. 


Fabrissche  Reaktion  113, 
116,  11Q. 

Fabrique  de  Produits  Chi- 
miques  de  Thann  et  de 
Mulhause  792,  796. 

Fagin  304. 

Faktis  320,  400- 

—  fabrikation  260. 
Fangdampfer  659,  66a 

—  Station  659. 
Farbenindustrie  418,  032. 
Farbenreaktionen  34,  105, 

256,  266,  335,  424,  4^ti. 

620.  764. 
Farbenskala,  Lovibondsche 

24Q,  252. 
Färberwaid  1B6. 
Färberwau  40Q. 
Farbstoffe  für  Margarine 

827. 

Farnkrautöl  130. 
Faßseife  320, 
Fastenöl  424. 
Feldsteinklee  208. 
Fenchel  214. 
Fermentationstheorie  62, 
Fetischbohne  298. 
Fette,  feste,  441  ff. 
— ,  pharmazeutische      — , 

siehe  ds.  Hdb.  Band  IV. 
Fetthärtung  260,  392,  400, 

670,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 

Band  IV. 
Fettknochen  702. 

—  Kristalle  216. 

—  Spaltung,  enzymatlsche, 
14U 

Feuerbohne  296. 
Fichte  435. 
Fichtensamenöl  435. 
Fieberbuschsamenöl  530. 
Finnmarkendorsch  642. 

—  tran  642. 
Finnwal  658,  659,  öfio. 
Firnis  403*  4M.  436. 

—  fabrikation  260,  32S,  u  1 , 
354,  356,  358,  300.  367. 
400,  435.  637.  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

ette.  II. 


I  Fischfuttermehl  6oq. 

—  geruch  736. 

—  guanofabrikation  62p. 

—  köder  736. 
Fischöl  179,  öifi.  MO  ff. 
— ,  amerikanisches  —  635. 
— ,  japanisches  —  637. 
Fischtalg  670. 

Flachs  350. 

—  dotter  183. 

—  öl  368. 

Flacourtiaceenfette  463. 

—  öle  5jff. 
Fleischfuttermittel  609. 

—  träne  671. 
Flensseplan  üöo. 
Flieder,  indischer  —  515. 
— ,  persischer  —  515. 
Fliegenpilz  133,  134. 

—  öl  134. 
Floricin  150,  154- 

—  öl  154. 
Floridin  382. 
Flugkleie  307. 
Föhre  430. 
Föhrensamenöl  436. 
Foenum  graecum  477. 
Formaldehyd  836. 
Frankonit  8_qq, 
Frauenmilch  690  ff. 

—  fett  690  ff. 
Fuchsfett  726. 
Fullererde  92,  382,  Bon. 
Fulwabutter  446, 447, 4SI  ff-, 

454- 

Furchenwale  658. 
Furfur  amygdalarum 
Furfurol 

—  reaktion  35, 98, 135, 529, 
757- 

Futtermehl  307. 
Futtermittel  193,  264,  294, 

304,  358,  457,  49»,  523, 

54!*  582,  594i  509,  60L 

635.  671. 
— ,  Wertberechnung  der  — 

607. 

— ,  Wertvergleich  der  — 

609. 

Futterrübe  613. 

—  wicke  296. 

OadoleTnsäure  617,649, 671. 
I  Galambutter  447,  450. 
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Gallussäure  213. 
Gambogebutter  53,  479. 
Gammaeule  132. 
Gamoosebutter  68JL 
Gans  68y 
Gänsefett  732. 

—  schmalz  738,  78» 
Gartenkeibel  214. 

—  kresse  182,  i8ft  . 

—  kressensamenöl  lSi 

—  rettich  löfi» 
Gärwagen  823. 
Oeißklee  300. 
Gelb-Akazienöl  406. 
(ielbklee  300. 

—  kraut  -iixi. 

—  wurzel  827. 
Gelsemiumöl  g. 
Gemsenfett  6q8. 
Gerbmaterial  548. 

—  säure  490,  588. 
Gerste  308.  32a 
Gerstencholesterin  30^ 

—  samenöl  308. 
Gewürzbuschsamenöl  530. 

—  schmalz  j8q. 
Gheabutter  451. 
Gheebutter  451. 
Giftstoffe  (in  den  Fetten) 

fix 

Ginnerie  245. 
Girardsches  Reagens  129. 
Girbc  242: 
Glaskirsche  121. 
Glattrochenleberöl  656. 
Glattwale  658. 
Glauciumöl  4'9- 
Gleditschiafrüchte  5QQ- 
Globulin  37». 
Glykogen  719. 
Glyzerinphosphorsäurci33. 

—  Schwefelsäure  174. 
Goabutter  482- 
Goldlacksamenöl  185. 
Goldregen  294. 

—  samenöl  2^4. 
Gramineenöle  306- 
Granatäpfelsamenöl  50. 
Granatill  270. 

—  öl  263. 
Grandkleie  306. 
Graxen  660 

G rieben  ftöo. 
Grießkleie  306. 


Grindwal  658,  frSQ. 
Grönlandswal  658. 
Orünmalz  308, 
Guano  635,  646,  672,  700- 
— ,  s.  Trocknen  des  —  623. 

—  fabrikation  630. 
Gummi  224. 
Gurgifett  484. 
Guriumbalsam  34t)- 
Gurjunbalsam  34'* 
Gurkenkernöl  195. 
Gurneyscher  Ofen  632. 
Gurry  622. 
GurunulJ  ss. 

Gutta  4SQ- 

—  perchabaum  446. 
Guttiferenfette  473  ff- 

—  öle  52  ff. 
Guzeraraps  170. 
Gynocardase  468. 
Gynocardiafett  470- 

—  öl  4fi3_ff.,  4Ji^ 

—  samen  467. 

—  säure  465,  466,  471. 

—  seife  407. 
Gynocardin  46JL  46JL 


Haarbalsam  582. 

—  61  60,  330.  487,  542. 

—  pomade  502. 

—  wuchsmittel  507. 
Hafer  3Q9- 

—  öl  309. 
Hagebutten  402. 

—  samenöl  407. 

Hager-  Salkowskische  Reak- 
tion O54. 
Hahnenkamm  300. 
Haifischleberöl  656. 
Halphensche  Reaktion  30, 

35x  4iL  4L  7A  Q9a  U2i 
114,  m,  igq  LÜL  129, 
206,  256.  260,  266,  320, 
331.  332.  341.  357,  402, 
43«.  5QQ,  7Ö4- 

—  Abänderung    der  — 
257- 

Hämatogen  68s. 
Hämoglobin  685- 
Hammelklauenöl  08^,  682. 

—  talg  7<8.  780,  tU. 
Hancorniaöl  g. 


Hanf  420 

—  kuchcn  504  606,  6oq, 
612. 

—  öl  33,  3L  log,  U4«  \m 
256,  40gi  A2Q  ff. 

Hanföls,  Eigenschaften  des 

—  423- 
— s  Gewinnung  des  —  422. 

— s  Verwendung  des  —  424 

—  kuchcn,  424.- 

—  seifen  211t  212, 
Hanfsamen  421- 
Harmonikapresse  37^  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  L 
Harnstoff  284; 
Harpune  65g. 
Hartriegelöl  4^ 
Harz,  rotes  6g. 
Harzöl  153,  179- 
Haselnußöl  33,  34*  35/  4». 

127  ff. 
Hasenfett  72g. 
Haschisch  4^ 
Hauchecomes  Reaktion  30. 

33,  34.  48.  67.  68,  109. 

114,  1 16,  118,  119.  129, 

221,  33',  33i  338,  43L 

529 

Hausentenfett  734- 
Hausgans  732. 

—  huhn  685. 

—  huhnfett  730. 

—  kaninchenfett  729. 

—  schwein  699- 
Hazinafett  4j6_ 
Hederich  ifitL 

—  kuchen  165. 

—  öl  144ff.,  US: 

—  saat  164. 

—  samen  164. 
Hehnersche  Methode  28. 4A 
Heidegrütze  302. 
Heidelbeere  344. 

—  samenöl  344- 
Heilmittel  207*  454, 

654. 

Hellerkraut  156. 
Helmbohne  ajö. 
Hentriakontan  2&L 
Heptadecylsäure  579. 
Hering  ftifi 
Heringsguano  ü2ll 

—  hai 

—  fischerei  Ö2SL. 
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Heringsmehl  635. 
Heringsöl  618,  fi2ßff. 
— s,  Bleichen  des  —  627. 
—S.Eigenschaften  des  — 
632. 

— s,  Entstearin ieren  des  — 
627. 

— s,  Gewinnung  des  —  620. 
— s,  Klären  des  —  627. 
— s,  Raffination  des  —  628, 
— s, Vervendung  des  —  635. 
— s,  Zusammensetzung  des 

—  634. 

—  Fabrik  6m. 
Heuschreckenöl  667. 

—  eieröl  683. 
Hexabromidprobe  180, 255, 

30Q,  503,  610,  651,  652. 

I  lexabromlinolensäure  403. 

Hexaundecylensäure  151. 

Hexenmehl  131. 

Hexylamin  647. 

Heydenreichsche  Reaktion 
30,  32,  48,  6l  63,  10Q, 
114,  116,  lt 8,  1  iq,  12g, 
AAli  266^  33L  335t  33JL. 
431,  52Q; 

Hickorynuß  433. 

—  öl  433. 
Himbeeren  406« 

—  kernöl  406,  vgl.  auch  ds. 
Hdb.  Bd.  IV. 

Hirschtalg  op"). 
Hirse  330. 

—  kuchen  330. 

—  öl  308,  330 

—  Ölsäure  331- 
Hochseedorsch  641. 
Höllenöl  276. 
Holunderbeerenöl  l 
Holzfaser,  Bestimmung  der 

—  607. 
Holzfett  546. 

—  kohle  8oo. 

—  öl  211^  345fr,  402. 
Holzöl,  chinesisches —  345. 
— s,  Konstanten  des  —  34$. 
— s,  Polymerisation  des  — 

352,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 

IV.  Bd. 
— s,  Trockenprozeß  des  — 

353t  vgl.  auch  ds.  Hdb. 

IV.  Bd. 
— s,  Verwendung  des  — 


354,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
IV.  Bd. 
Holzöl,  chinesisches,  Zu- 
sammensetzung des  — 
?4Q,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
IV.  Bd. 

—  säure  350 

—  spiritus  403, 
Homogenisieren  der  Milch 

24a 

Homcgenisiertnaschine 

830.  831. 
Hopfen  613. 
Hornklee  300. 

—  mohn,  gelber  —  413. 

—  mohnöl  410, 
Hougeöl  8i. 
Hühnerfett  730. 
Humpbackwal  66o. 
Hundefett  725. 
Hydnocarpusarten  468. 

—  fette  468,  470. 

—  fettvergiftung  472. 

—  öle  464t  470. 

—  säure  466,  468,  4J22,  472. 
Hydrocarotin  318. 
Hypogaeasäure  03.318, 4Ö5, 

466.  677- 
Hyptisöl  342. 


Icocaöl  1 18. 

—  pflaumen  118. 
Illipebutter  453,  454. 

—  fett  503. 

—  kuchen  586,  612. 

—  nuß  454. 

—  öl  446,  453 

—  talg  431  456; 
,  Iltisfett  727- 

^-Imidoazolyläthylamin 
284. 

Immergrünbaum  281 
Indianerkeulenbaum  50. 
Ingaöl  80. 
Inkarnatklee  208. 
Inoyöl  50. 
;  lnukayaöl  438. 

—  samen  43Q- 
Inukusuöl  524. 
Iryaöl  536. 
Isanoöl  343,  736. 

j  —  säure  341  736. 
I  Isoamylamin  047. 


Isobuttyraldehyd  828. 
Isocetinsäure  619,  63g. 
Isoliermitlei  152,  355. 
Isolinolensäure  21& 
Isolinusinsäure  430. 
Isorizinolsäure  148,  14Q. 
ly-chee-öl  367. 


Jacare-Fett  687, 
Japanöl  58. 

—  talg  65. 

—  tran  637. 
Jatrophaöl  280 
Java-Mandelöl  70,  71. 

—  -Oliven  54. 

 Olivenöl  53. 

JeansThermoeläometer  130. 
JekoleTnsäure  618, 647,  648, 

Ö4Q. 

Jekorinsäure  63g,  648. 
Jequitibaöl  217. 
Jodipin  654. 
Jodöl  415. 
Johannisbeere  40z. 

—  kernöl  407_,  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

Johnstonscher  Trocken- 
apparat 633. 
Jttglandaceenöle  426. 
Jungfernöl  2X 
Jutespinnerei  637. 
Juvianusbaum  213. 
Juviaöl  213. 

Kabeljau  642. 

—  lebertran  641. 
Kachianöl  456. 
Kadamfett  459. 

—  öl  187. 
Kaffee  3  ff. 

-s,  Prüfung  des  —  4^ 

—  s,  Rösten  des  —  3. 
 Ersatz  3, 

—  bohnenöl  3  fr 

—  Surrogat  433. 
Kagooöl  81. 
Kakao  bäum  56,  403^ 

—  bohnen  4Q3,  4<j5. 

—  butter  491  ff.,  518. 
 ,  Bestandteile  der'— 

499.  fl 
 ,  Handel  mit  —{501. 

55* 


SOS 


Sachregister. 


Kakaobutter,  Herstellung 
der  —  494. 

— ,  Verfälschung  der  —  500. 

—  ersatz  503. 

—  Surrogate  502. 
Kakaofett  40X 

—  gewinnung  4(^3. 

—  grus  495, 

—  Hne  502. 

—  mühlen  404. 

—  öl  491. 

—  pressen  404. 

—  plantage  403. 

—  schalen  495. 
Kalarbarbohnen  286. 
Kaleempang-Öl  56. 
Kalkliniment  403. 
Kaloempang-Bohnen  54. 
Kalophyllumöl  476. 
Kamala  35Q. 
Kamelbutter  724. 

—  fett  224. 

—  stutenbutterfett  689. 

—  Stutenmilch  689. 
Kampferbaum  542. 
Kamtillaöl  332. 
Kanarienbaum  70. 

—  öl  70. 
Kandelnußöl  402. 
Kangabutter  482. 
Kangebutter  482. 
Kaninchenfett  729. 

—  knochen  701. 
Kansiveöl  445. 
Kanyabutter  479. 
Kaper,  unechte  —  68. 
Kapok  265. 

—  kuchen  267. 

—  öl  40, 60, 2S7. 2«j8, 265 ; ; 

—  wolle  7. 

Kapuzinerkressenöl  öS» 
Karitebutter  447^  45^  452. 
 üutta  451. 

—  nuß  449,  490. 
Karpfen  641. 

—  fett  041, 

—  öl  640. 
Karthamin  337. 
Kartoffelstärke  321. 
Käseersatz  280. 
Kaschelot  659. 
Kasioröl  132. 
Katiausamenfett  457. 
Katioöl  456. 


Katjangöl  82» 
Katzen  fett  726. 
Kautschuk  3^. 
— ,  künstlicher  —  400. 

—  baumöl  359. 

—  gewinnung  27s. 

—  Industrie  403. 

—  Surrogat  400. 
Kawirinuß  304. 
Kayaöl  437  ff- 

—  samen  437. 
Kefirkörner  827. 

—  milch  826,  827. 
Kehrichtknochen  702. 
Keil  pressen  58^  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  L 
Keimöle,  s.  ds  Hdb.  Bd.  IV. 
Kekunenuß  364. 
Kekunaöl  360. 
Kelakkifett  445. 
Kemirinuß  364. 

—  fett  364. 

Kernöle,  s.  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
Kernölfettsäure  584. 
Kernseife  329. 
Kerzenbeerstrauch  244^ 

—  fabrikatiou  8^  279,  445, 
451.  4Si,  454.  4Ö3,  474. 
173,  =,11,  514,  518,  5jft 
523,  525,  5^6,  HS 
54Q.  582,  fx>8,  784.  vgl. 
auchds.Hdb.Bd.IIIu.lv. 

Ketjatkinl  506. 
Ketlauwfett  445, 
Kewirinuß  364. 
Kjeldahlmethode  2Ü2. 
Kichererbse  296. 
Kiebitz  685. 
Kiefer  43^  43«: 

—  nußöl  416. 

—  samenöl  43^,  436 

—  öl  679. 
Kienöl  403. 
Kindney-Kotton  226^ 
Kinnbackentran  öSjl 
Kinobaumöl  293. 

Kirne  747,  817,  Sio^  821^ 
822,  829. 

Kirnmaschine  siehe  Kirne. 
Kirschkernöl   121  ff.,  vgl. 
auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  lorbeeröl  120  ff. 

—  lorbeerwasser  121. 
Klanglein  379. 


Klapperschlangenfett  7  V> 
Klauen  fett  154. 

—  öle  681  ff. 
Kleber  307. 
Klebstoff  475- 
Kleesamenöl  203. 
Klettensamenöl  330. 

—  wurzelöl  330. 
Knetbrett  749. 

—  maschinell  804,  832. 

—  walze  749. 

Knochen,  Auskochen  der  — 

705. 

—»Auslesen  der  —  703. 

—  brecher  703. 

— ,  Dämpfen     der  — 

706. 

—  Entleimung  der  —  707. 
— ,  Extrahieren  der  —  707. 
— ,  fossile  —  702. 

— ,  Qualitäten  der  —  702. 
— ,  Reinigen  der  —  703. 
— ,  Sortleren  der  —  703. 
— ,  Zerkleinerung   der  — 

703- 

—  Zusammensetzung  der 

—  700. 

—  auslesemaschine  704, 

705. 

—  düngemittel  700. 

—  export  700. 

—  fette  69^  fififtff 
Knochenfette,  Analyse  der 

-709 
— ,  Verfälschung  der— 709. 
— ,  Verwendung  der  —  709. 
— ,  Zusammensetzung  der 

—  709. 
Knochenkohle  700^  709,800 

—  mark  700. 

—  mehl  707,  709. 

—  mehlfabrikation  099, 
700. 

—  schlagbrecher  706. 

—  Substanz  700. 
Knölwal  658. 
Koagulationsmittel  400. 
Kobibutter  519. 
Kochanlage  570. 
Kocher,  diskontinuierlicher 

—  621. 

— ,  kontinuierlicher  —  623, 
626. 

I  Kochpfanne  570. 
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Koemeöl  104. 
Kognaköl  150. 
Köhler  655. 
Köhierfisch  642. 
Kohlfisch  642. 

—  mucke  172. 

—  öl  167. 

—  palme  58g. 

—  raps  169. 

—  rapsöl  167. 

—  saatöl  167  ff- 
Kohunepalme  546. 

—  öl  546. 
Königsbaum  487- 

—  fischöl  640 
Körperfette  692  ff. 

—  tran  679. 
Kokambutter  482. 
Kokoinäthyläther  562. 
Kokosbutter  500,  502,  546, 

738,  791,  807.  Slfi. 
— ,  Handelsformcn  der  — 
803. 

— ,  Konstanten  der  —  560. 
—,  Mannheimer  —  503. 

—  fabrik  805,  8ü6. 

—  fabrikatinn  558,  501,793. 
Kokosfaser  548,  549 

—  fett        546t  &Q& 

—  gummi  548. 

—  kuchen  606,  öoy. 

—  milch  548. 

—  nußkuchen  562.  oia. 

—  nußoleTn  sör. 

—  nußöl  546  ff. 

 s,  Verwendung  des 

-  501. 
 essenz  558. 

—  nußstearin  561. 
Kokosöl  546,  702. 

— s,  Eigenschaften  des  — 

— s,  Gewinnung  des  —  555. 
— s,  Nachweis  des  —  560. 

—  fettsäure  562,  802,  803. 
Kokospalme  451^ 

—  rüßler  548. 

—  Stearin  500. 
Kokumbutter  5.3,  4tf  ff. 

—  öl  482. 
Kolbenhirse  3-30. 
Kolorimeter  25^. 
Kombobutter  535. 
Konfitürenfabrikation  405. 


Koniferenöle  436,  43^  43JL 
Kon  Öl  506; 

Konservierungsmittel  754, 

755- 
Kopftran  67Q. 
Kopra  548,  549,  792. 

Fettmenge  der  —  5J24. 
— ,  Gewinnung  der  —  r^o. 
—.Trocknen  der  —  551. 
Koprabrecher  5ü 

—  darre  552. 

—  kuchen  521. 

—  -Untersuchung  501^ 
Korallenbaum  79. 

—  öl  2Q: 
Koriander  214. 

— .römischer  —  2^5. 
— ,  schwarzer  —  2^. 

—  samenöl  211. 
Korksäure  400. 
Kornwurm  548, 
Koromandelnuß  99. 
Korungöl  8_L 
Kö-Samöl  280» 
Kosmetik  686. 
Kottonkuchen  245,  261. 

—  mehl  2fn. 

Kottonöl  35^  5_9_!  105^  100^ 
129, 145,  180,  20^  224t  f., 
255,  402.  684,  807.  ülfL 

— s,  Raffinieren  des  —  249. 

— s,  Eigenschaften  des  — 
246. 

—  s,  Untersuchung  des  — 

255- 

— s,  Zusammensetzung  des 
—  254. 

—  fabrik  243,  244. 

—  kuchen  257. 

—  säure  254. 
Kottonsaat  22g. 

—  schalen  2tn . 

—  samen  224. 

—  Stearin  24 1 ,  807,  Su.8i6. 
Kraftfuttermittel  2^  -304, 

594,  602,  6o6. 
— ,  Wertberechnung  der  — 

607. 

Krähenaugen  9. 
Kranichfett  732. 
Krebao-Samen  464- 
Kreosot  303. 
Kresse,  türkische  —  öS. 


Kreuzblütleröle  42. 
Kreuzdorn  345. 

—  samenöl  345^ 
Krotonbaum  2üiL 

—  harz  271. 

—  körner  270. 

—  kuchen  615. 

—  öl  32,  153,  2fiB  .  i 

—  Ölsäure  2ju 

—  samen  270,  274. 
Kruziferenöle  410. 
Kuchenschneider  377 
Küchenknochen  702. 
Kuhbutter  738. 
Kühl  walzen  785. 
Kukuruz  312. 
Kumarin  840. 
Kümmel  214. 

— ,  römischer  —  214. 

—  öl,  2JL  212. 
Kundaöl  72. 
Kunerol  502^  560. 
Kunstschmatz  175^  260. 

—  Speisefette  738,  807. 
Kürbiskernöl  191  ff.,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
kuchen  596. 
Kürbiskuchen  193,  612. 

—  samen  lüfi, 

—  samenöl  ]qu 
Kurkasöl  30,  33 
Kurkuma  753. 
Kusuöl  52}. 

Lab  824 
Labiatenöle  340. 
Labreutalg  526. 
Lachs  641. 

—  öl  617^  641. 
Lack  424. 

—  fabrikation  328,354, 357. 
358»  404.  435,  vgl.  auch 
d<.  Hdb.  Bd.  IV 

—  leinöl  401. 

—  01  378,  380. 
Lactariusfett 
Lact  ine  502. 
Lallemantiaöl  342. 

I  Lamybutter  479. 
Landtieröle  616,  fifliff. 
Läng  643. 
Langdarre  632. 
Längleberöl  65O. 
Lardöl  105,  109^  784. 
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Latitüde  603. 
Lauraceenfette  ^23. 
Lauran  529. 
Laureol  502. 
Laurin  529,  524. 

—  säureglycerid  687- 
Laurostearin  525. 
Lavatöl  22. 
Lavendelöl  43^  321. 
Lawsoniaöl  glfl. 
Leaf  lard  2S3. 
Leberfett  695. 

—  öle  616,612!  Sil  ff.,  635, 
656.  687. 

Lebsröls,  Zusammen- 
setzung des  —  647. 
Lebertran  153.  641. 
— s,  Gewinnung  des  —  643. 
— s,  Raffination  des  —  646. 
—S.Verfälschung  des  —652. 
— s, Verwendung  des  —654. 

—  fettsäuren  648. 
Lecithin,  L  133,  LJ4*  283, 

302,  3"7,  3QQ,  311,  325, 
329,  4M,  422,  424,  ^87, 
685.  761,  828, 

—  albumin  685, 

—  Fabrikation  685. 

—  phosphorsäure  284. 
Lecythidaceenöle  213. 
Lederfabrikation  635,  637, 

öil  672. 

—  fett  154,  631. 

—  konservierung  323. 

—  leim  Fabrikation  07 1 . 
Lefeldtsche  Zentrifuge  244. 

*  Leguminosenöle  77  ff. 
Leichen  wachs  736  ff. 
Leim  707. 

—  seifenfett  586. 
Lein  613. 

—  dotter  183. 

—  dotterkuchen  184,  594 
606,  61 1. 

—  dotteröl  30,  32,  33,  40. 

—  41.  »79, 

—  dotlersaat  183. 

—  faser  370. 

—  kraut  338. 

—  krautöl  33S. 

—  kuchen  404,  50&  606, 
609,  611. 

—  kuchen,  Zusammenset- 
zung der  —  403. 


Leinkuchenmehl  596. 

—  kuchenproteTn  371. 
Leinöl  33.  IQQ,  114,  M5> 

ITA  HO,  193,  i2X  233i 
MB  ff.,  7J8i  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

— s,  Brechen  des  —  378. 
— s,  Eigenschaften  des  — 

392: 

— s,  Entflocken  des  —  378. 
38o. 

— s,  Ersatzmittel  des  —  403. 
— s,  Erstarrungspunkt  des 

—  393- 

— s,  Extraktion  des  —  377. 
— ,  geblasenes  —  386.  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  B.  IV. 
— s,  Oewinnung  des  —  375. 
— s,  Jodzahl  des  —  393. 
— 3,  Lichtbrechung  des  — 

307. 

— s,  Löslichkeit  des  —  398. 
— s,  Oxydationsprozeß  des 

—  42h  vgl.  aucn  ds. 
Hdb.  Bd.  IV. 

— s,  Polymerisation  des  — 

401 ,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 

Bd.  IV. 
— s,  Raffination  des  —  385. 
— s,  Säurezahl  des  393. 
— s,  Spez.  Gew.  des  —  395. 
— s,  Trockenfähigkeit  des— 

3Iii  3S9-  vgl.  auch  ds. 

Hdb.  Bd.  IV. 
— s,  Unverseifbares  des  — 

393- 

— s, Verfälschung  des— 402. 

—  s,Verarbeitung  des  —  400. 
— s,  Verseifuiigszahl  des  — 

395- 

— s,  Verwendung  des  — 
403,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
Bd.  IV. 

—3,  Zusammensetzung  des 

—  386. 

—  säure  104. 

—  schleim  37s. 

—  schmalz  738. 

Leinsaat  37^  37J,  3Z4i 
— ,  Reinigung  der  —  373: 
— ,  Wärmen  der  —  376. 
— ,  Zusammensetzung  der 

—  312. 


I  LeinsamenproteTn  371- 
Lendenfett  781. 
Lentiscusöl  66. 
Lepra  465,  466,  47 1. 
Leuchtöl  167. 
Leukoma'ne  472. 
Levallolssche  Methode  44. 
Levanteöl  203. 
Lewat  167,  169. 
Lichtnuß  36^ 

—  öl  360. 

—  Ölbaum  360. 
Liebermann  -  Storchsche 

Methode  403- 
Liebesapfel  208. 
Liesenfett  781. 
Lignocerinsäure  78,  03.  QÖ, 

qu  3>i- 
Limone  281. 
Limonin  281* 
Lindenholzöl  21S. 

—  samenöl  219. 
Linoleumfabrikation  358, 

367,  401.  403,  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
Linolensäurehexabromid 
619. 

Linolsäuretetrabromid  720. 
Linoxyn  386,  401.  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
Linsen  284,  280 
Linusinsäure  430 
Lipase  270,  3JO. 
1  Lipochrom  ^TL  582. 
I.ipomfette  604. 
Lipome  602. 
Lippen  pomade  CS02. 
Lithiummethode  692 
Lithographenfirnis  401,403, 

vgl.  auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
Livache-Probe  20g,  254.275. 

aU,  33L  341  3^  399. 

402,  407,  478,  500,  636 
Lobet  iaöl  338. 
Löffelkraut  186. 
Loganiaceenöle  Qff. 
Lohblüte  133. 
Lorbeerbaum  526. 

—  fett  529. 
kirsche  1 20. 

Lorbeeröl  526  ff. 
— s,  Eigenschaften  des  — 
527- 

— s,  Gewinnung  des  —  527. 
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Lorbeeröl,  indisches  —  419. 
— s,  Zusammensetzung  des 

—  527- 
Lorbeertalg  526. 
Lovibondsche  Farbenskala 

240,  252. 
Luchsfett  726. 
Lucidol  380. 
Luftbuttemng  148. 

—  Strahlapparat  577. 
Luffaöl  190. 

—  pflanze  lQQ. 
Lukraboöi  470. 
Lumbannuß  304. 
Lupine  284,  298. 
— ,  blaue  —  298. 
— ,  gelbe  —  238. 
Luzerne  300. 
Lycopodiumöl  131^ 

—  säure  i^i,  132. 

—  sporen  132. 
Lysin  141. 


Mabeaöl  359. 

Mabensches  Reagens  1 16. 

OL 

Mabosasamenöl  l2_l 

—  pflaumen  121+ 
Macisblütenöl  535. 

—  öl  535. 
Madalöl  484  ff. 
Madhucabaum  45k 
Madiakuchen  597. 

—  öl  31  321ff. 
Mafuratalg  517  ff. 
Mafureirasamen  519. 
Mag  napr  essen  627. 
Mahagoni,  indisches  477. 
Mahrabutter  456. 
Mahuabutter  453-  . 
Mahulabutter  453; 
Mahwabaum  454,  456. 

—  burter  446,  453ff. 

—  fett  4iL 

—  kuchen  456. 
Maisentkeimung  316,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  entkeimungsanlnge  315. 

—  keime  313. 

—  keimkuchen  507. 

—  korn  312. 

—  kuchen  320,  606,  613. 

—  kuchenmehl  320. 


Maisöl  30^  32*  33,  4_L  21h 
255,  260.  212  ff-,  402. 

— s,  Denaturierung  des 
321. 

— s,  Eigenschaften  des 
316. 

— s,  Kennzahlen  des  312. 

—  s,  Löslichkeit  des  317. 
— s,  Verwendung  des  318. 
— s,  Trockenfähigkeit  des 

317,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
Bd.  IV. 

—  s,  Zusammensetzung  des 

318, 

—  fabrikation  316. 

—  kuchenmehl  txx> 

—  Produktion  320- 
Maisstärkefabrikation  313, 

321. 

Maistrester  316. 
Maizena  313- 
Makassarkuchen  508. 

—  öl  506. 

Makasubapalme  501. 
Makuluöl  40Q. 
Malabartalg  473  ff. 
Malapahoöl  346. 
Malaxeur  382,  383,  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  L 
Malerfarben  438,  424,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  öl  320, 372,  vgl.  auch  ds 
Hdb.  Bd.  IV. 

Maltose  310. 

Malukangbutter  470,  515. 
Malvaceenöle  223,  257,  afifi» 
Malz  308. 

—  keime  308,  fxxj. 
Mammutsodle  2£Ll 
Mandelaprikose  ui. 

—  nbaum,  indischer  49. 
Mandeln,  bittere  102,  inj, 
— ,  süße  102,  103. 

— ,  indische  1128, 
— ,  sizilianische  lflfi. 
Mandelkleie  lll  ■ 

—  kuchen  no,  111,  597- 

—  öl  33.  34,  35*  2L  39,  40i 
80,  lQlff.,  114,  217,  256. 

 s,  Eigenschaften  des 

104. 

 s,  Gewinnung  des  103. 

 s,  Untersuchung  des 

105. 


Mandelöls,  Zusammen- 
setzung des  104. 
Mandelsäurenitrildiglukose 

103. 

Manihotöl  274  ff. 
Mankettinußöl  356. 
Maranhao-Saat  230. 
Marattifett  470,  47 1 
Margarin  814- 
Margarine  204  243,  7J8, 
236,  fiÜfiff. 

—  fabrik  835. 

—  fabrikation  320,  328. 
—.Farbstoffe  für  —  Sil 

—  gesetz  256. 

—  kühlung  S30. 

—  schmalz  207. 
Margarinsäure  400^  573. 
Margarolsäure  319. 
Margosaöl  515. 
Maripafett  5S9. 
Marottyöl  47a 
Martiusgelb  753. 
Marseiller  Pressen  333, 538, 

vgl.  auch  ds.  Hdb.  Bd.  L 
Mastfuttennittel  511. 
Mastix  Hl 

—  bäum  66,  68* 
 öl  63. 

1  Pistazie  66. 

 Pistazienbaum  ü& 

Matadoröl  211,  212. 
Maulbeere  426. 

—  samenöl  426. 
Maumenesche  Probe4o,  109, 

130,  684. 
Mazaganmandeln  10$. 
Medizinallebertran  643. 
Meerbohne  So, 

—  engel  643. 

 öl  656. 

Meeresschildkrötc  735. 
Meerkohl  186. 

I  —  rettich,  indischer  124. 

—  schwein  680. 

 tran  68jl 

Melanthin  295. 
Meliaceen fette  5*5. 

—  öle  72ff. 
Meliaöle  535. 

.  Melissylalkohol  529. 
Melonenöl  18z. 

—  kernöl  187. 

—  tarnen  i8_8_. 
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Melonensamenöl  187. 
Menhadenguano  ir^ 

—  öl  635  ff. 

 s,  Eigenschaften  des 

636. 

 s,  Gewinnung  des635. 

 fabrikation  629. 

 s,  Trockenfähigkeit 

des  —  637. 
 s,  Verwendung  dc^  — 

637- 

—  tran  63  y 
Meniöl  486. 

Menschenfett  692  ft  ,  737, 

—  haarfett  695. 
Meöl  457. 

Methode  von  Hehner  28, 41 

—  von  Bach  178. 

—  von  Levallois  44. 

—  von  Liebermann-Storch 
403- 

—  von  Mills  44. 

—  von  Wijs  45. 
Methylheptylketon  558. 
Methylkrotonsäure  271- 
Methylnonylketon  558, 
Micheliafett  542. 
Milch  82k 

— ,  Homogenisieren  dcr740. 

—  fett  m  ff. 

—  futter  290 

—  säure  732. 

 bazlllen  74^  746. 

 gärung  245. 

—  serum  740. 

—  Schokolade  500. 
— ,  sterilisierte  240. 

—  wert  6j& 

—  Zentrifuge  744. 

—  zucker  740,  732,  820. 
Miliausche  Reaktion  30,  3», 

46,  47. 113,  114,  1 10,  12Q, 
258,  40^  43^  500.  ! 

Mills  Methode  44. 
Mimosenöl  So. 
Mimusopsöl  443, 
Mineralöl  45,  d  170.  684. 
Mischfett  367. 

—  kühler  786, 
Mkanibutter  432. 

—  fett  480  ff. 
Mkänyifett  480. 
Mkongaöl  543. 
Moabaum  456. 


Moäbifett  444. 
Moäbipreßkuchen  444- 

—  samen  444. 
Mocayabutter  sqi. 

—  öl  594. 
Möhre  214. 
Mogadormandeln  io§, 
Mohambaöl  40Q. 
Mohn  4»o,  613. 

—  kuchen  418,  507,  606. 
600,  611.  613. 

—  0130,32,33,3^32,33, 
40,  41,  08.  00,  105,  114, 
129  17g,  a55.  256,  Am, 
ilfiff.,  684,  23a 

 s,  Eigenschaften  des 

414- 

 s,  Ciewinnungdes4i4. 

 s,  Zusammensetzung 

des  414. 

—  samenmehl  418. 

—  saat  412. 
Mohrenhirse  545. 
Mohrrübe  753. 

—  rübensaft  827; 
Molekularrefraktion  380. 
Molkeubutter  7M . 
Molukkenkörner  274. 
Mondamin  313. 
Mondbohne  2g ». 
Moraceenöle  420. 
Morelle  121. 
Moritipalme  592. 
Morphium  294,  41Q. 
Morrahbutter  456. 
Morrhuinsäure  647. 
Mostrich  158. 
Mowrahbutter  443,  446, 

4M  ff.,  470. 

 fett  45J: 

—  kuchen  612. 

—  saat  457. 

—  samen  456. 
M'Pogonuß  ^n. 
Msukuliobaum  51g. 

—  samenfett  519. 
Mückenfett  736. 
Mulsari  443. 
Multiplexwalze  839. 
Murgafett  484. 
Muritifett  592. 
Muskatblütenöl  535. 

—  butter  531. 

 ,  amerikanische  537. 


Muskatbutter.  Verfälschun- 
gen der  534. 

'  ,  Verwendung  der  535. 

 ,  Eigenschaften  der 

533- 

—  nuß  531. 
 butter  531  ff. 

—  öl  530. 

 ,  kalifornisches  126. 

Mutterkorn  132,  133. 

—  öl  133. 
Mycel  ij2. 

,  Myosin  422. 
Myricawachs  543. 
Myristicaceenfette  530, 535. 

—  öle  126. 

Myristin  520,  536,  532.  538. 

—  ester  647- 

—  säureglyzerid  I3.L 
Myrizilalkohol  529. 
Myrobalanen  49. 

—  öl  49. 
Myronsäure  162. 
Myrosin  158,  162,  läi^ 
Myrtenwachs  543.  äii.  545. 
Myrtlewachs  ^43. 


Nachtschatteiigewächse339- 

—  viole  410. 

—  violenöl  ±w. 
Nandirobaöl  18^ 
Nardensamen  295. 
Narkotin  414.  419 
Narwal  6^8. 

Natriumgynocardiat  466. 

—  molybdänsulfat  117. 
Natto  285,  286. 
Naturbutter  207_- 

!  —  knochenfett  70g. 

—  korn-ElaTnseife  2]_l  ™* 
Ndiloöl  476,  479. 
Neemöl  515- 
Nektarinen  114. 
Nelkenöl  321 

Neouöl  405- 
Neutraline  670. 
Ncutralisationskcssel  794. 
Neutral  lard  782,  äifL 
Ngartöl  3O7. 
Niamfett  486 tf. 
Nicklessche  Reaktion  110, 

114  116. 
Nickersamen  8.1. 
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Nierenbaum  65. 

—  fett  698,  781. 

—  kapsslfett  6q<v 
Nigerkuchen  <vn,  612, 6n. 

—  öl  253,  132  ff. 

—  saat  321. 
Nikotin  422. 
Nitroprussidnatrium  46. 
Njaibaum  441. 
Njamplungöl  476. 
Njarinuß  441. 

—  öl  441. 
Njatnotalg  446. 
Njave  441. 

—  butter  441  ff. 

—  nuß  442. 

—  öl  447. 

Njove-Njolebaum  50. 
Nonnennäglein  20s. 
Nordkoper  658. 
Nsa-Sana-Öl  358. 
Nucoabutter  ^o>. 
Nuklem  422,  685. 
Nungubutter  447- 
Nüsse,  überseeische  ^jS. 
Nußbaum  426. 

—  laichen  43i  597. 

—  öl  33,  37,  40,  10Q.  114, 
129,  42fiff. 

 ,  amerikanisches  433. 

 s,  Verwendung  des 

432. 

—  pinie  4^6. 

—  pinienöl  430. 


Obstkernöle,  s.  ds.  Hdb. 

IV.  Bd. 
Ochnaceenfette  485. 
Ochocobutter  536. 

—  fett  536. 

Ochsenklauenöl  68^  683. 
Ölbaums,  Blüten  des  12, 
— s,  F.rtrag  des  14. 
— s,  Feinde  des  13. 
— s,  Frucht  des  L2= 
— s,  Heimat  des  13. 
— s.  Kultur  des  13. 
Ölbaumöl  346. 

—  bildung  13. 

—  brot  594. 

—  färben  436,  vgl.  auch  ds. 
Hdb.  Bd.  IV. 

—  kuchen  593  ff. 


Ölkuchen,  indische  612. 

— ,  Ugerung  der  535. 

— ,  Untersuchungsver- 
fahren von  605. 

— ,  Verwendung  der  sqq. 

— ,  Verfütterung  der 
610. 

— ,  Wertberechnung  der 
607. 

— ,  Zusammensetzung  der 

506. 

—  düngung  613. 

—  mehle  594. 
Ölmadie  321. 

—  nußfeit  538,  MO, 

—  palme  43i-  5J&  &3- 

—  palmenöl  5S7. 

—  papier  438, 

—  rettich  1^ 

—  säure  74.  QA  184.  20Q, 
213.  2lfl. 

 glyzerid  rjr 

—  Überhitzer  72g,  Suil 
Oenanthol  150. 

Off  grade  lard  283. 
Ojoköl  135. 
Oleacecnöle  lflff.,  343. 
Olein  63,  63,  518,  520,  536^ 

537,  538. 
Oleodistearin  481,  483. 

—  margarin  671. 

—  refraktometer  47. 

—  stearoisocetinsäuretri- 
glyzerid  61  q. 

Oleum  amygdalarum  ama- 
fum  aethereum  in. 

Oleum  hyoscyami  coctum 
342, 

—  Stillingiae  364. 
Olive  12  ff. 

1  Oliven,  Ernten  der  l^ff. 
— ,  Gärung  der  iz. 
— ,  Lagern  der  12. 
— ,  Ölgehalt  der  15. 

—  -Ölmühlen  2Ö_, 
— ,  Pressen  der  20, 
— ,  Reinigen  der  ig. 
— ,  Zerkleinern  der  13. 

—  brandfliege  13. 

—  kuchen  597. 

i  —  01  uff.,  97,  105,  109, 

LLL  129,  an,  212,  255, 
256,  260,  275.  a79,  303, 
738- 


Olivenöls,  Aussehen  des  27. 
— s,  Bromzahl  des  44. 
— s,  Eigenschaften  des 

— s,  Erstarren  des  35. 

— s,  Farbenreaktionen  des 

3!  ff. 

— s,  Filtrieren  des  24. 
— s,  Oeschmack  des  14. 

—  s,  Gewinnung  des  15. 
— s,  Härtebestimmung  des 

— s,  Herkunft  des  39. 
— s,  Jodzahl  des  42. 
— s,  Klären  des  22, 
— s,  Konstanten    des  29^ 
35- 

— s,  Lagern  des  24. 

— s,  Lichtbrechung  des 

38, 

— s,  Löslichkeit  des  37. 

—  s,  Nachweis  des  4^. 

— s,  optische  Drehung  des 
38: 

— s,  Raffinieren  des  24. 
— s,  spez.  Gew.  des  35. 

—  s,  Thermograd  des  43. 
—s,  Untersuchung  des 

3». 

—  verfälschtes  47. 

— s,  Verfälschung  des 

44, 

— s,  Verseifungszahl  des 

—  s,  Viskosität  des  35. 
— s,  Wärmegrad  des  ±u 

—  Weltproduktion  von 

72. 

Oliventournantöl  99. 

—  tresteröl  154. 
Olives  de  Java  54 
Omunkwettinuß  356. 
Opium  61 1. 

Orangensamenöl  282,  vgl. 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

Oranienburger  Seife  320. 
Orlean  749^  827. 
Otobafett  537. 
Otobit  53L 
Owalaöl  22. 

—  samen  78. 
Oxycholesterin  44?. 
Oxydation  der  fetten  Öle. 

>.  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
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O  xydationsbleichverfahren 
38^  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
Bd.  L 

—  prozeß  des  Leinöls  401. 

vgl.auchds.Hdb.Bd.  IV. 
Oxystearinsäure  719. 
Ozombanuiöl  Si>, 


Packbutter  251. 
Pacoryöl  52. 
Paineiraöl  öll 
Palaquiumfette  446. 
Palladium  143. 

—  hydrosol  351. 
Palmbutter  563. 

—  bohrer  548,  564. 

—  fette  546,  563, 

—  fruchte  165. 

—  frucht-Rebler  561. 

 Schälmaschine  568, 

56c. 
Palmin  502. 

Palmitin  63,  65,  221^  518. 

—  säureäthyläther  68ß» 

—  säuremethylester  642. 
Palmitodistearin  7j6a 
Palmitooleobutyrin  760. 
Palmkernbutter  738,  ZäL 

—  kuchen  4SI,  =s86,  5Q7, 
600.  612,  613. 

—  mehl  586,  5Q7, 
Palmöl  52L  583  ff.,  792. 
— s,    Eigenschaften  des 

585. 

— s,  Gewinnung  des  581 
— s,  Konstanten  des  581. 
Palmolem  584. 

—  schrot  ■yS6,  <y87,  507. 606, 

—  Stearin  «voo. 

—  kohl  548. 

—  kuchen  6o6. 

—  nußentkernungs- 
1 nasch ine  572. 

Palmöl  563  ff. 
— s,  Bleichen  des  577. 
— s,    Eigenschaften  des 
SZL 

— s,  Gewinnung  des  566. 
— s,  Konstanten  des  58a 
— s,  Nachweis  des  582. 
— s,  Verfälschungen  des 
579- 

— s,  Verwendung  des  582. 


Palmöls,  Zusammensetzung 
des  52Q. 

—  fabrik  ^23*  57A- 

—  seife  53. 

—  schleim  570. 
Palmwein  548,  564. 

—  zucker  548. 
Panicol  331. 
Pansanuß  78. 
Papayotin  ^ 
Papaveraceenöle  410. 
Papilionaceenöle282,  294 ff. 
Paprikapfeffer  210. 

—  Öl  21SL 

Papua  Muscat  531. 
Parabaum  213. 

—  butter  589, 

—  Cholesterin  133. 
Paradiesnuß  217- 

—  öl  217- 
Paraffin  150. 

Paragummisamenmehl  359. 

—  öl  36a 
Paranuß  217. 

—  nußöl  213. 

—  palmöl  58g. 

—  -Rubber  354. 
Parfflmfabrikation  L26» 
Parinariumfett  405. 

—  öl  121i 
Patavaöl  305. 
Pavillonsystem  375. 
Pekeabatim  485. 

—  nuß  485- 
Pentarizinolsäure  151. 
Perillaöl  340, 395,  vgl.  auch 

ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  saat  341, 
Perlhuhn  685. 
Pemambuco-Baumwolle 

— Saat  230. 
Perseafett  525. 
l'ersimmonen  iiiL 

—  öl  218» 
Perugtiano  700. 
Peterfisch  655. 

—  silie  214. 

Petroläthermagnesiumzahl 
764. 

Petroleum  321^  403. 
Pfaffenkäpplein  <r\. 
Pfarrsche  Bombe  329. 
Pfeifenholz  52. 


Pfeifenrohr  ^2. 
Pfeifer  172. 
Pfennigkraut  156. 
Pferdefett  jj^ff. 

—  fußöl  Ö20, 68^  684, 719. 

—  futter  609. 

—  zahnmais  343. 
Pfirsichaprikose  lll 

—  bäum  114. 

—  kernöl  n±U.,  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

 s,  Eigenschaften  des 

 s,  Gewinnung  des  1 if>. 

—  öl  39,  105,  108.  114. 
 s,   Verwendung  des 

Iii 

Pflanzenbutter  502,  586. 
— ,  afrikanische  479. 

—  mar  garine  833: 
Pflanzenkäse  285^ 

—  talg,  chinesischer  509. 
Pflaumenkernöl  10^,  no, 

Iii  ff.,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 

Bd.  IV. 
— s,  Gewinnung  des  119. 
Pflaumenöl  u± 

—  samen  iiq. 
Pharbitissamenöl  ö. 
Phocensäure  680. 
Phosphor  7C9. 

—  säure  jji  &Hi  700. 
Phulwarabutler  4^1. 
Phulwabutter  451. 
Physetölsäure  617,  618. 648. 

677. 

o-Phytalbumose  141. 
Phytcsterin  9,  io,  28,  129, 
\3h  IMi  128,  203,  255. 

25L  279,  287,  288,  307. 
320,  343,  .345,  350,  402. 
4  47.  \fti,  329,  560, ,  7_0L 
777.  778. 

•  —  acetat  255. 

 probe  255,  50L  052, 

777- 

Phytosterol  287. 
Pikrinsäure  203. 
Pillenbaum  iol 

—  baumöl  im. 

—  masse  502. 
Pilzfette  132. 

—  öle  132. 
Pimelinsäure  400. 
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Pimpernuß  (TL 
Pineytalg  473- 
Pinie  438. 
Pinhoeöl  jBsl 
Pinnayöl  476. 
Pinotöl  5^ 

—  palme  58p. 
Pistazie  67, 
Pistaziennuß  65. 

—  öl  ftff. 

Pithecolobiumsamenöl  155. 
Pitjoungöl  480,  470. 
Pix  liquida  Fagi  302. 
Placenta  amygdalarum  uSk 
Planktonwale  659. 
Plantose  600. 
Pochoteöl  264- 
Pogaöl  50. 
Polenske-Zahl  762. 

 ,  Bestimmung  der  762. 

Polenskesche  Differenzzahl 
763. 

Poliermittel  504. 
Polygalaceenfette  514. 
Polymerisation  55,  340.649; 

vgl.   auch    ds.  Hdb., 

Bd.  IV. 

—  des  Leinöls  401.  vgl. 
auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  des  Holzöls  352,  vgl. 
auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

Polyrizinusölsäure  150, 151^ 
152. 

Pomeranzenöl  321. 
Pongambohnen  8_l 

—  öl  81. 

Porkubinenholz  54S. 
Potwal  659. 
Preißelbeere  344. 

—  beersaraenöl  344- 
Premier  jus  784,  814,  Slfi. 
Preßanlage  570. 

Presse,  kontinuierliche  626. 

vgl.  auch  ds.  Hdb.  Bd.  L 
Preßkakaobutter  496. 

—  kuchen  2J. 

—  platten  376. 

—  rückstände  23,  59. 

—  Stearin  807. 

—  tran  646. 

Prime  steam  lard  783. 
Probe,  Crismersche  28,  37_ 
— ,  Livache*    209,  254, 
?25*  3Ü  'ÜL  m  3^f)- 


309,  402,  407,  478.  5QQ, 
636, 

Probe,  Maumenesche  40, 

ioq,  130.  684. 
— ,  Storch-Liebermannsche 

130. 

— ,  Valentasche  28, 38, 178, 
560. 

Protargon  133,  685. 
Protein  m  20 1,  262,  284. 
Provenceröl  50,  221. 
Ptomam  47a. 
Puderkakao  4Q4,  405» 
Puffbohne  206. 
Purgativmittel  280. 
Purgierbaum  268, 

—  kernöl  L3L  "UAi 

—  körner  27a 

—  mittel  82,  usl 

—  nuß  279. 

j  öl  276. 

—  Strauch  276. 
Purgueiraöl  2L, 
Putrescin  284. 
Putzmaschine  ioq,  2QQ. 
Pyridin  257. 

Quebrachol  28X 
Quellbottich  313. 
Quillajarinde  59. 
Quirlbutterfaß  748. 
Quittensamenöl  uz  ff.,  vgl. 
auch  ds.  Hdb  Bd.  IV. 


Raffinationsverfahren  385. 
Raffinieranlage  7S2. 

—  kessel  239. 
i  Rahm  743. 

—  reife  746. 
Rambutantalg  50^. 
Ranzidität  752,  vgl.  auch  ds. 

Hdb.  Bd.  1  u.  IV. 
Rapinsäure  160,  175. 
Raps  !2L 
— ,  indischer  170. 

—  dotter  183. 
 öl  183. 

—  käfer  172. 

—  kohl  169, 

—  kuchen  180,  597,  606. 
600.  610.  613. 

—  mehl  180,  5Q7- 


Rapsöl  30,40, 41, 42,  KZ  ff, 
800. 

—  saat  167. 

—  samenöl  167- 
Ravisonkuchen  165,  613. 

—  öl  164,  176,  179; 
Reaktion  von  Baudouin  30, 

47,  78. 08.  i8q,  203,  332, 

335t  M),  35L  413i  7ö4- 
von  Becchi  30,  67.  68. 
99,  na,  nö,  118,  1 19, 
129,  254.  258,  26fr,  hl 

331.  3J8,  431  529t  529 
— ,  Abänderung  der 

258,  259. 
von  Bei  Her  j,  34,  78, 
357,  514,  582,  59 j. 
von  Bieber  114  ufi,  i_K), 
122. 

von  Brülle  30,  34,  48* 
67,  68,  105,  ioq,  UAi 
116,  118,  119,  129,  '34, 
266,  an,  331,  335,  338, 
43L  ^Qi 

von  Fabris  113,  116,  119: 
von  Oirard  129. 
von  Hager-Salkowski 

654- 

von  Halphen  30,  35,  44, 

47,  78,  99.  113,  U4,  U& 
129,  135,  189,  206,  258, 
260,  266,  3111  320,  331. 

332,  341  35L  422,  43^ 
500,  7O41 

— ,  Abänderung  der  25J. 
von  Hauchecorne  30,  33, 
34.  48.  67,  08,  195,  »09. 

114,  116.  Il8.  119,  120. 

134,  221 .  266,  31L  331 
335.  338,  431  529. 
von  Heydenreich  30,  32, 

48.  67,  68.  io*>.  109,  114, 
116.  118.  nq,  129,  »34, 
221,  266,  31 1,  331,  335i 
338;  431  529. 
von  Maben  106,  110, 
1 16. 

von  Milliau  3o_»  31 
46,  47,  113,  U4,  116, 
129,  258.  266.  402.  431. 

von  Nickles  110.  114. 
116. 

von  Ruggeri  47,  259. 
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Reaktion  von  Serger,  s.  ds. 
Hdb.  Bd.  IV.  (Anhang). 

—  von  Soltsicn  28,  78,  q8, 
203,  415,  7J4. 

—  von  Schneider  30,  47^ 
113. 

—  von  Storch-Morawski 

221^ 

—  von  Tortelli  28,  31,  35, 
32,  38, 40,  44,  47,  250. 

—  vonVillavecchiain,  116. 

—  von  Well  mann  2iü>. 
Rebenschwarz  22a. 
Rechtwale  658. 
Reduktion  der  Fette  833: 

vgl.    auch    ds.  Hdb., 
Bd.  IV. 
Redwoodsches  Viskometer 
3LL 

Regenpfeifer  685. 
Rehfett  692, 

Reichert-Wollnysche  Zahl 

68a 
Reis  30Q. 

—  kleie  310. 

—  körner  310. 

—  öl  3ogff. 

—  schalen  310- 

—  stärke  310. 
Renardsches  Verfahren  44^ 

Renntierfett  698. 

—  kuhbutterfett  690. 
Reps  16g. 

—  öl  i67ff. 
Resedasamenöl  4QQ- 
Rettichöl  165  ff. 

—  sainen  165.  iftfi. 
Rheumatismus  465- 
Rhodanacrinyl  i£ll 
Rhodanallyl  158. 
Rhusöl  65. 
Rhymovissäure  132. 
Riesenbohne  Sq. 

—  bohnenöl  Sa 

—  mais  312. 

—  Schildkröte  735. 
RiiulerklaucnölbSi, 683,719- 

—  knochen  701. 

—  talg  255,  0Q7,  738,  78Q. 
Ringelblume  753- 

—  robbe  670. 
Ringpressen  494. 


Rispenhafer  30Q. 
Ritterspornöl  420. 
Rizin  14L  155,  ÖXL 

—  ela'idinsäure  i«»2. 
Rizinolsäure  148,  14g,  221. 

273,  279,  30a,  3i8,  331- 

—  methylester  149. 

—  triglyzerid  150. 
Rizinusbohnc  141. 

—  kuchen  507. 61 1,613,615- 

—  öl  3^  3L  3Qi  4L  LL  iL 
Sö,  132  ff.,  223,  273,  2JJ, 
280,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
Bd.  IV. 

  kuchen  154. 

 natronseife  154. 

 säure  150. 

 ;  geblasenes  1  yi,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 
 s,  Eigenschaften  des 

 s,  Gewinnung  des 

142  ff. 

 s,  Nachweis  des  133. 

 s,  Raffination  des  144. 

 s,  Verwendung  desi  53. 

—  samen  138, 141, 270, 273: 

—  staude  137. 
Robben  617,  Ö7_i 

—  tran  402,  317,  65g,  £25  fi. 
Rochen  655. 

Roggen  307,  318,  320. 

—  keime  307, 308,  vgl.  auch 
d.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  samenöl  307. 
Rohmargarins,  Erzeugung 

—  des  814. 

Rollbutlerfaß  747. 
Rollenfett  738. 
Rosaceenöle  im  ff.,  406  ff. 
Rosinenöl  22Q. 
Rosmarin  477. 

—  öl  43,  324. 
Roßkastanienöl  fu  ff. 
Rostschutzmittel  4^9. 
Rotbuche  302. 

—  färberei  xy_ 

—  klee  298. 

 samenöl  293fr 

—  repsöl  41Q- 

—  tanne  435,  438; 
Rflböl  30,  32,  31  3L  35-  36, 

37,  32,  40,  4L  42,  59j, 
98.  105,  ioq,  129,  145, 


iS3. 163, 164.  166,  l£2ff , 
1Q3,  206,  223,  255,  256, 
258,  260,  402,  684,  7^8. 
Rüböls,  Eigenschaften  des 
175- 

— s,  Fettsäuren  des  178, 
— s,  Gewinnung  des  172. 
— s,  Raffination  des  173. 
— s,  Verfälschung  des  179- 
Rübsen  163,  164,  168,  171. 

—  kuchen  165,  180,  597, 
606,  610. 

—  öl  167,  168. 
Ruggerische  Reaktion  47, 

259- 

Rüsselkäfer  172,  548. 


Saatdotter  ifi5. 

—  etile  172. 

—  hafer  30g. 

—  lein  37a 

—  madie  321. 
Sabadillalkaloide  \_±k 

—  öl  130. 

—  samen  130. 
Safflor  753. 

—  gelb  337. 

—  öl  33üff.,  402. 
Safran  753- 

Säge- Egreniermaschine 

22& 

 Linter  232. 

Sahnenschokolade  500. 
Salatöl  198^  201,  206,  260, 

418. 
Salbeiöl  341. 
Salbengrundlage  154. 
Salizylsäure  63,1755- 
Salpeter  836. 

—  säurereaktion  238,  2SSL 
Samarkandöl  250. 
Sarnau  nöl  460. 
Sämischgerbereu677,  687, 

vgl.auchds.Hdb.Bd.IV. 

Samtfuß  132. 
Sandbüchsensamenöl  103. 
Sapindaceenfette  504. 

—  öle  64fr 
Sapitiöl  48. 
Sapiumtalg  y*?- 
Saponin  59,  443,  453,  457,, 

504,  5M- 
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Sapotaceenfette  44»,  4ivS. 

—  öle  48  ff. 
Sapucajaöl  217. 
Sardine  616. 

— nöl  618,  fi3L 

 s,  Eigenschaften  des 

639- 

 5,  Gewinnung des637. 

 s,  Verwendung  des 

039- 

Sarepta-Senf  lfii» 

—  -Senfmehl  l&L 

—  -Senföl  156,  160^  16 1. 
Sartonpulver  284- 
Sasanqua-Öl  60. 
Sativinsäure  212,  tso.  430, 

579- 

Säureerreger  745. 

—  wecker  745- 
Sawaributter  485^ 

—  fett  485; 
Schafbutter  238. 

—  fett  682. 

—  pfotenöl  6Bx 
Schalenanalyse  264. 

—  kleie  306. 

—  mehl  QQj  ioo. 
Schälmaschine  142, 141,  iqq, 

200,  235,  567,  568^  570. 

Schärfmaschine  234. 
Schattenbaum  50. 
Schaukel  butterfaß  747. 
Scheidemaschine  S8ff. 
Schellfisch  642. 

—  leberöl  656. 
Schibaum  449: 

—  butter  447. 
Schildkrötenöl  735. 
Schimmelpilze  473. 
Schlagbutterfaß  7^7. 

—  kreuzmühle  202, 

—  lein  370. 
Schlangenmoos  131. 
Schlauchpilz  133. 
Schleifmaschine  237. 
Schlichtepräparate 
Schließlein  370. 
Schmalzbutter  809. 

—  margarine  836. 

—  öl  245,  782,  784,  Sqq. 

—  Stearin  782. 
Schmelzapparat  für  Leber- 
tran 644,  645. 

—  butter  755- 


Schmelzkessel  808, 817, 818, 

8iQ,  838. 
Schmiermittelfabrikation 

260,  70Q. 

—  öl  154,  163,  »67,  245, 

2Q5,  322,  DÄL 

—  seifen  318,  339.  330.  403, 
424.  071. 

Schneidemaschine  555. 
Schneidersche  Reaktion  39^ 

4L  U3- 
Schnellbuttermaschine  748. 
Schokolade  12Q. 
— n  fabrikation  405. 
— n  fette  502. 
j  — n  fettsurrogat  562. 
Schraubenpressen  142,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  L 
— ,  kontinuierliche  626,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  L 

Schwammkürbiskernöl  iqo. 
Schwarzkümmelöl  205. 

—  mehl  307. 

—  senföl  156,  lSZff, 

—  tanne  4Ji 
Schwefelcyanacrinyl  162. 

—  cyanallyl  158. 
Schweinebaum  476. 

—  fett  255,  320. 

—  schmalz  255,  260,  738, 
781  ff,  807,  8_ifi. 

 es,  Gewinnung  des782. 

 es,  Raffination  des784. 

Schwertfisch  67g. 

—  tran  679. 

Sea-  Islandsaat  22g. 
Sebacinsäure  1^1,  273. 
Seehund  673. 

—  tran  677. 
Seetieröle  6_i6_ff. 

— ,  Nachweis  der  6iq. 
— ,  Untersuchung  der  619. 
— ,  Zusammensetzung  der 

617. 
Sei  642. 

Seidenspinnerpuppen  687. 
Seifenbaumfett  504. 

—  beere  505. 

—  fabrikation  4g,  62.  74, 
78,  81,  no,  131,  160, 
180,  207,  210,  260,  266. 
274,  275,  279,  28g,  203. 
T>7,  312,  313,  318,  322. 


328,  341,  356,  358,  360, 
3Ö3,  386,  403,  4 'S,  419, 
451,  453,  454,  457,  400, 
4Ö?,  474,  470,  505,  Sil. 
5M,  5»8,  519,  520,  525, 
536,  558,  501,  582.  586, 
500,  501.  035.  637,  6,30. 
671.  784,  vgl.  auch  ds. 
Hdb.  Bd.  III  u.  IV. , 
Seifenbaumfett  242. 

—  nußbaum  504. 

—  öl  245. 

Seiherpressen  144,  202, 326, 
571,  vgl.  auch  ds.  Hdb. 
Bd.  L 

Seihwal  658,  65g. 

Sei  leberöl  652,  653^  656. 

Sekuafett  45S, 

—  öl  458  ff. 

—  talg  458. 
Sekundabutter,  hollän- 
dische 

Sellerie  214. 
Senegawurzel  63. 

—  61  02. 

Senfkuchen  5^7,  6_Li 

—  mehl  160,  öiu. 

—  — ,  englisches  i& 

—  papier  158. 

—  pflaster  138,  60 1. 

—  öl  33,  40j  ioq,  lSßff. 

 ,  indisches  163. 

 gehalt  610. 

  säure  160. 

—  samen  158. 
Separator  21At  315. 

—  Schnecke  236. 
Seradel  la  2gS. 
Sergersche  Reaktion,  vgl. 

ds.  Hdb,  Bd.  IV.  (An- 
hang). 

Sesamkuchen  201  5g7,  606, 
600.  612,  61 3. 

Sesam  in  203. 
Sesamol  203. 

Sesam 61  30,  32^  33,  34z  3^ 
37»  29»  42l  4L  42i  96, 

105,  100.  114.  120,  145. 
103,  IM  ff.,  211,255, 256, 
401  738.  807,  S14.  Ml 
~s,  Bestandteile  des  203. 

—  deutsches  183. 

— s,  Eigenschaften  des  202. 
— s,  Fettsäuren  des  200, 
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Sesamöls,  Geschichte  des 

— s,  Gewinnung  des  iqS. 
— s,  Raffination  des  202. 
— s,  Verfälschung  des  206, 
— s,  Verwendung  des  20Ä 

—  reaktion  135. 
Sesamputzerei  2lll 

—  samen  197. 
Sheabaum  45_l 

—  butter  442,  446,  447  ff., 
484- 

—  nuß  44Qt  012. 

  kuchcn  454- 

Siaktalg  446. 
Siebschnecke  216. 
Sierra-Leone-Butter  479. 
Silbernilratreaktion  25^ 

258. 

—  seife  320. 

—  tanne  435. 
Silikatpulver  382. 
Simarubaceenfette  51Q. 
Sinagrin  fiio. 
Sinaibin  162^  fim. 
Sinapin  iSa. 
Sioernußfett  514. 
Sirikayafett  541^ 
Sitosterin  255,  348, 320, 402, 

488. 

—  acetat  255,  348. 

—  benzoat  318. 

—  propionat  3 18. 
Skatol  7j6. 
Skrei  642. 
Slibowitz  120. 
Soapstock  240!  241,  242, 

243,  245. 
Sojabohnen  283^  284. 

—  käse  286. 

—  kuchen  290,  «grjr,  606. 
612. 

—  mehl  286. 

—  61  30.  33.  5Q,  282  ff.,  402, 
v  gl.  auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

 s,  Eigenschaften  des 

afiZt 

 s,  Herstellung  des  286. 

 s,  Verwendung  des 

280. 

—  quark  285. 

—  sauce  285,  286. 

—  sterol  2S7. 
Solanaceenöle  208.  330- 


Soltsiensche  Reaktion  28,  1 

78,  08,  203,  415,  764. 
Sommerrübsen  168,  ifq. 
Sonnenbleiche  385. 
Sonnenblumen  323. 

—  fruchte  324. 

—  kuchen  329,  507.606.61 1. 

—  Öl  30.  32.  3Q.  40.  86.  211. 

260.  323  ff.,  vgl.  auch  j 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

 s,  Eigenschaften  des 

326. 

 s,  Gewinnung  des  325. 

 s,  Verwendung  des 

328^ 

—  saat  325. 

  kuchen  ooq, 

Sonnenschirmbaum  50. 
Sorghumfette  545. 
Souaributter  483. 
Soyap  284. 

Spaltungsmaschine  für 

Kokosnüsse  55 1. 
Sparbutter  8io. 
Spargeisa menöl  Hg,  433 

vgl.auchds.Hdb.Bd.IV. 

Speckgrieben  671. 

—  tran  671. 

Speisefette  25,  358, 450, 422, 

514,  589«  234.  738  ff. 
— ,  Gewinnung  der  781. 

—  künstliche  238,  BÜT-ff. 
— ,  pflanzliche  738,  Ml  ff. 
— ,  tierische  738  ff. 

—  fabrikation  56^  582. 
Speiseöle  60,  70.  78,  (& 

118,  120,  131,  160,  161, 
160,  i8o,  184,  »87.  193, 

202,  2l6,  219,  221,  240, 
245,  255,  266.  281^  2(fi, 

305l  320,  322,  328,  340. 

34  {,  307,  3ZL  392.  403, 

415-  118»  410,  424,  428, 

433,  43X  43S,  460.  4S7, 

543- 

—  talg  I9J. 
Spicköl  1^4- 
Spindelbaum  63. 

—  öl  frjff. 

Spiritusfabrikation  175. 
Spodium fabrikation  609. 
Springlein  370. 
Sprotten  öifi. 

—  öl  639. 


Sprotteniran  632. 
Stallprobe  7_7_8_. 
Stande  1  40T,  403.  vgl.  auch 
d.  Hdb.  Bd.  IV. 

Starenfett  235. 
Stärkefabrikation  320. 

—  milch  315. 

—  wert  608 . 
Steam  lard  783. 
Stearin  65^  216,  245,  617. 

—  fabrikation  312, 561, 670. 

—  Säure  64,  74,  75.  Q3.  1Q4, 
213.  218,  221. 

 methylester  647. 

Stearodiolei'n  484. 
Stearopalmitin  760. 
Stearolakton  683,  710. 
Stearolsäure  349. 
Stechapfel  210. 

—  öl  210. 

Steinklee,  weißer  —  208. 
Steinpilz  133. 
Sterculiaceenöle  54  ff. 
Sternanissamenöl  127. 
Stichlingsöl  040. 
Stigmasterin  288,  488. 
Stillingiaöl  364  ff.,  500^  540, 

511,  514- 
— s,  Kennzahlen  des  —  366. 
Stillingiasamcn  307. 

—  talg  365,  50Q,  ^n,  514. 
Stimulans  82. 
Stinkbaum  54. 

—  öl  54- 

—  malve  54. 

—  tierfett  728. 
Stockfischlebertran  64L 
Störöl  640. 

Storch-Liebermannsche 
Probe  12g. 

—  -Morawskische  Reaktion 
22t. 

Stoßbutterfaß  747- 
Straußengurkensamenöl 

1QÖ. 

Streupulver  131. 
Strophantusöl  8. 
Strychnin  10,  74. 
Strychnosöl  9. 
Stuhlzäpfchen  502. 
Sturzbutterfaß  748. 
Sfuten  butterfett  (jSq, 
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Suarinuß  48s. 

—  fett  485. 

-  51  485. 

Südnigeriabohnen  77. 
Süßrahmbutter  250. 
Sulfofettsäuren  175. 
Sulfuröl  46. 
Sunteitalg  446. 
Supaöl  346- 

Superphosphatfabrikation 
700- 

Surinfett  445- 

Suwaronüsse  48s. 

Swartzsches  Abkühlungs- 
verfahren 744. 

Symphoniafett  475. 

Syphilis  46^  466. 


Tabak  613. 

—  fett  208. 

—  harz  20$. 

—  pflanze  208. 

—  samenöl  208. 
Tacamahacfett  476.  480. 
Täschelkraut  15^. 

—  samenöl  156. 
Tafelformmaschinen  804. 
Tafelöle  25^  260. 

Talg  260,  783,  807^  814.. 

—  chinesischer  —  3^4,  365, 
5Mff. 

—  vegetabilischer  —  509. 
Talgbaum  5QQ- 

—  chinesischer  —  364. 

—  ostafrikanischer  —  480. 
Talgsamenöl  364. 
Talerkürbisöl  104. 
Tamarinden  Sil 

—  samenöl  Qsl 
Tangkallakfett  S2i. 
Tannensamenöl  435. 
Tannin  220,  682. 
Tapioka  276. 
Taririfett  521. 
Taririnsäure  521. 
Tatuöl  lo. 
Taubenfett  730. 
Taxaceenöle  437. 
Teakholz  456. 
Teeöl  5jff. 

— s,  Eigenschaftendes  — 58. 
— s,  Verwendung  des  —  59. 
Teesamenöle  57ff. 


j  Teglamfett  462,  463- 
Telfairiaöl  134. 

—  säure  104. 
Tel  lerk  neter  840. 

—  öfen  630. 

—  pressen 

—  walzen  824,  825,  831. 
Tempern  637,  671. 
Tene-Fi-Öl  356.  • 
Tengkawangfett  4ÖQ,  MAi 

—  talg  460. 
Terminaliaöle  49. 
Terpentinöl  321,  403, 
Tetanocannabin  422. 
Tetrarizinolsäure  151. 
Textilindustrie  323,  671. 

—  öl  154. 
Theaceenöle  ^j_ff. 
Theobromin  498. 

—  säure  4QQ. 
Therapinsäure    6iq,  648, 
Thermoleometer  von  Jean 

4Q1 

—  von  Tortelli  40,  41. 

!  Thermozahl  221. 
Thespesiaöl  223. 
Thevetin  q. 
Thunfischleberöl  656. 
Tierfette  616  ff. 

—  feste  —  688  ff. 
Tieröle  ftlfiff.,  &8i* 
Tiglinsäure  271. 
Tiliaceenöle  218. 
Tintometer  252. 
Titokibaum  508. 
Toddisaft  548. 
Toiöl  338. 
Tollkirsche  340. 

—  nöl  340. 
Tomate  208, 

—  nöl  2jj£L 

—  nsamen 

 öl  208,  vgl.  auch  ds. 

Hdb.  Bd.  IV. 
Tonkabohnenöl  73. 
Tonsil  579. 
Topfpressen  494,  571. 
Torfstreu filter  629. 
Tortellische  Reaktion  28, 

3'-  35.  3L  3JL  42i  44 

Touloucounaöl  72. 
Tournantöl  154. 


Toxalbumin  276. 
Tran  179,  256,  616,  ßMff., 
684. 

—  gehärteter  —  96,  vgl. 
auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

— s,  Eigenschaften  des  67»- 
— s,  Raffinieren  des  670. 
— s,  Verwendung  des  67t. 
Tran  brennen  643- 
Traubenholunder  l. 

—  kernkuchen  223,  597. 

—  kernöl  30, 33,  41,  224  ff., 
vgl.  auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  trester  22a 

—  zucker  103,  685. 

—  zuckerfabfikation  320. 
Trester  27^  220. 

—  samenöle,  siehe  ds  Hdb. 
IV.  Bd. 

—  wein  220. 
Tributyrin  760. 
Trierucin  69. 
Trieur  375- 

Trilaurin  525, 527,  mq,sqi. 
593- 

Trimethylamin   182»  284, 

304,  343,  Q47- 
Trimyristin  530,  538^  541, 

558,  559- 
TrioleTn  4»so.  51 7.  525,  542, 

586,  501.  593. 
Trioxystearinester  143. 
Tripalmitin  5J7,  542,  683. 
Tririzinolsäure  15t. 
TririzinoleTn  1482  14Q. 
Tristearin  450,  683,  760. 
Triumphbutterfaß  748. 
Triundecylensäure  ist. 
Trockenfähigkeit  des  Men- 

hadenöls  637- 

—  Schälmaschine  574. 

—  schälverfahren  574. 

—  trommel  632. 
Trockner,  diskontinuier- 
licher 633. 

—  kontinuierlicher  629. 
Tropäolumöl  6JL 
Trub  375. 

Truthahn  685. 

—  fett  Tjjr. 
Tsubakiöl  fjg_ 
Tubenfarben  418. 
Tuberkulosis  465. 
Tuchindustrie  323. 
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Tümmler  658 
Tukumöl  5QO. 
Tulucunafett  j± 
Türkischrotöl  154,  223. 
Turlurufelt  593. 
Tuschebereitung  207. 
Tusche,  chinesische  347. 
—»schwarze  i63l 


Uaiabanuß  538. 
Ucuhubafett  538. 
Ukukubafett  534. 
Umbelliferenöle  2113  214. 
Undecylsäure  46^,  466. 
Undecylensäve  150^  153. 
Ungnadiaöl  64  ff. 
Unterhautfett  635. 
Upiandsaat  22g. 
Urease  284. 
Urethralstäbchen  502. 
Uviollampe  386,  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Bd.  IV. 


Vaginalkugeln  502. 
Valenciamandeln  iü8. 
Valentasche  Probe  28^  38, 

178,  500. 
Valentazahl  399. 
Valeriansäureester  üSa 

—  glycerid  öSo. 

—  triglyzerid  6Sa 
Vall-del-ÖI  127, 
Vanillin  840. 
Vaselinöl  30. 
Vateriafett  47  j. 

—  kuchen  474. 
Vegetaline  502. 
Verdaulichkeitskoeffizient 

Verfahren  von  Bull  61g. 

—  von  Dragendorff  132. 

—  von  Renard  4^  93,  9fL 
Verzinnen  17s. 
Vesikans  66. 
Veterinärsalben  720. 
Viehfutter  404,  444. 
Vielfraßfett  728. 
Vignonbohne  2Q5. 
Viktoriabutterfaß  74K. 

—  gelb  753- 

Villavecchiasche  Reaktion 
in.  u6.  1  iq. 


Virolafett  532. 

—  talg  538. 

Viskosimeter  von  Redwood 
317. 

Vitallin  422^  683. 
Vogelbeere  40S. 

—  samenöl  408. 

—  schnaps  408. 
Vogelfutter  123. 

—  leim  401. 

Volksheilmittel  L,  48,  6ot 

62,  63,  140,  367.  225. 
Vorbruchbutter  753. 
Vorkochapparat  570. 

Wachs  500,  6161  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  Band  IV. 

—  gagel  ä31: 

—  seife  320. 

Waldkastanie  56. 

—  erdnuß  56. 
Wal  637. 

—  grönländischer  ftfio. 

—  kalifornischer  6fi£L 

—  südländischer  üöq. 

—  fangfaktorei  öfi2. 

—  fangstationen,  schwim- 
mende Wy,  öüöff. 

—  fettstearin  674. 

—  fischfleisch  (jj2. 

—  fischfleischmehl  Ö7J. 

—  fischtran  658  fr 

—  kanone  659. 

—  öl  61Ä.  ~ 

—  tran  402,  673. 

—  nuß  426. 

 bäum  426. 

 /  japanische  41?. 

—  —  öl  402. 

 öl,  japanisches  433. 

—  rat  659,  680,  697. 
  öl  617. 

—  roß  673. 

—  tran  677. 

Walzenmaschinen  228,  825. 
Wärmer,  kontinuierlicher 

Wärmesch  utzmasse  152. 
Ware  35a 

Waschmittel  5^  503 
Wassermelone  likL 

—  melonenöl  i88ff. 

—  hühnerfett  731. 
Wau  4QQ. 


Wausamenöl  30^. 
Weender-Methode  007. 
WeinkernÖl  220,  vgl.  auch 
d.  Hdb.  Bd.  IV. 

—  palme  592. 

—  stein  220. 

—  StOCk  22LL 

—  säure  490. 
Weiß-Akazienöl  406. 

—  blechindustrie  582. 

—  fisch  672. 

—  gerberei  173. 

—  gerberdegras  1543  vgl. 
auch  ds.  Hdb.  IV.  Bd. 

—  klee  300, 

—  kleesamenöl  293  ff. 

—  senf  ifa 

—  senföl  ij&  lfilff. 

—  tannc  333. 

—  wal  658,  678. 
Weizen  318. 

—  türkischer  312. 

—  futtermehl  307. 

—  keime  307. 

—  keimöl  306,  vgl.  auch 
ds.  Hdb.  IV.  Bd. 

—  kernöl  306  ff. 

—  korn  300. 

—  mehl  306. 

—  mehlöl  306. 

—  öl  3Qfi, 

—  stärke  321. 
Welsch  korn  332. 
Wellmannsche  Reaktion 

Werinuaöl  332. 
Wert  berech  n  u  ng  der  Ftt  1 1  er- 
tnittel  60Q. 

Vi'ertvergleich  der  Futter- 
mittel 609. 
White  greave  783. 
Wiegenbutterfaß  237. 
Wiesel  728. 
Wijssche  Methode  43» 
Wildentenfett  734. 

—  gansfett  732. 

—  kani  riehen  fett  23a 

—  katzenfett  727. 

—  schweinfett  6(X). 
Winterkresse  lfiö. 

—  raps  löfk  633. 
 öl  169. 

—  rübsen  168. 
Wolfsmilch  367. 


Sachregister. 


881 


Wollbaum  &l 

—  öl  264. 

—  industrie  677. 

—  spicköl  i&l 

—  Spinnerei  320. 
Wundheilmittel  47^  480. 

—  klee  2q8. 

Wunderbaum,  gemeiner 
L3L 

Wurmfarn  130. 

—  mchl  131. 

—  mittel  4S5. 
Wurms  35Q. 

Xymenie  76. 

Zachunbaum  2S1. 

—  öl  2&L 


Zahnwale  65^  678. 
Zaunrübe  1^. 

—  rübcnsamenöl  IQ5. 

—  wicke  296. 
Zeder  434. 

—  nußöl  434- 
Zentrifuge  jaAi 

,  Zerebroside  133. 
Zerklcinerungsapparat  8ii, 

—  maschinen  703,  704. 
Zibetkatze  736. 
Ziegenbutter  688,  738. 

—  fett  688  ff. 

—  milch  683. 
Zimmtsäure  40Q. 

—  ester  499. 
Zinkzahl  764. 


Zinnchlorür -Reaktion  98, 

135- 
Zirbe  434. 
Zirbelkiefer  43^ 

—  nußöl  434. 
Zitronenkernöl  281 ,  vgl. 

auch  ds.  Hdb.  Bd.  IV. 

Zitronenöl  321. 
Zucker  310,  5S8. 

—  hirse  546. 

—  industrie  700. 

—  rübe  613. 

—  rübensamenöl  391. 
Zwergholundcrbeerenöl  2, 

—  kiefer  438. 

—  wal  658. 
Zwetschenbaum  118. 


L'bbrlohdc,  Hdb.  d.  Ole  u.  Fette.  II. 
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Druckfehlerverzeichnis. 

Es  muß  heißen: 

S.  3a,  Fußnote  3  Brülle  statt  Brülle. 

S.  47,  Z.  19  v.  u.  Boudooin  statt  Boudonin. 

S.  48,  Z.  17  v.  o.  Schlagdenhautfen  statt  Schlagdenhaufen. 

S.  114,  Z.  6  v.  o.  Niekies  statt  Nikles. 

S.  119,  Z.  9  v.u.  Zwetschenbaum  statt  Zwitschenbaum. 

S.  121,  Z.  17  v.  u.  Maboeesamenöl  statt  Mabceamenöl. 

S.  129,  Z.  4  v.  o.  Phytosterio«6tatt  Phytosteerin. 

&  132,  Z.6v.u.  I  ai  tanus  statt  Lactucarius. 

S.  151,  Z.  27  v.  o.  Hexanndecylensäure  statt  Hexadecylensäure. 

S.  163,  Z.  12  v.  o.  Croßley  statt  Oroßley. 

S.  166,  Z.  15  v.  o.  Le  Sueur  statt  Sueur. 

S.  176,  Z.  2  v.  o.  Colzaöl  statt  Kolzaöl. 

S.  176,  Z.  9  v.  o.  E.  Dieterich  statt  E.  Dietrich. 

S.  177,  Z.  2  v.  u.  Pearmaln  statt  Pearman. 

S.  224,  Z.  16  v.  u.  Tolmai  statt  Tolmaen. 

S.  262,  Z.  5  v.  0.  Baumwollsamenkuchen  und  -Kehle  statt  und  Hehle. 

S.  266,  Z.  »4  u.  17  v.  o.  Philippe  statt  Philipp. 

S.  285,  Fußnote  2  Philippe  statt  Philipp. 

S.  295,  Z.  1  v.  o.  Fröhlich  statt  Fröhlie. 

S.  311,  Z.  9  v.  u.  (untere  Tab.)  Browne  statt  Brown. 

S.  327,  Z.  1  v.  u.  Dieterich  statt  Dietrich. 

S.  334,  Z.  16  v.  o.  Myristinsaure  statt  Myristinsäure». 

S.  336,  Z.  5  v.  o.  Tylaikow  statt  Tyllekow. 

S.  338,  Z.  8  v.  o.  Heydenreich  statt  Heidenreich. 

S.  350,  Fußnote  5  Molineri  statt  Molineri. 

S.  355,  Z.  4  v.  o.  Hertkorn  statt  Hertkorn. 

S.  371,  Z.  21  v.  u.  Osborne  statt  Osborn. 

S.  382,  Z.  3  v.  o.  Hertkorn  statt  Hertkorn. 

S.  386,  Z.  9  v.  u.  Mitschell  statt  Mitschel. 

S.  393,  Z.  15  v.  o.  Sjolleeia  statt  Sjollemma. 

S.  418,  Fußnote  2  Dieterich  statt  Dietrich. 

S.  419,  Z.  13  v.  0.  Papaveraceee  statt  Papaveracel 

S.  418,  Z.  17  v.  u.  Bousienault  statt  Bousineaull 

S.  418,  Fußnote  2  Dieterich  statt  Dietrich. 

S.  429,  Z.  20  v.  u.  Die.erich  statt  Dietrich. 

S.  430,  Z.  Mitte  und  Fußnote  3  Kebler  statt  Kleber. 

S.  431,  Z.  2  v.o.  Heydenreich  statt  Heldenreich. 

S.  435,  Z.  4  v.  u.  llüpetalg  statt  Ulipeetalg. 

S.  454,  Z.  15  v.o.  lllipenüsse  statt  Illipeenüsse. 

S.  454,  Fußnote  1  Illipetalg  statt  Ulipeetalg. 

S.456,  Fußnote  5  Mipe  statt  Illipe 

S.  470,  Z.  12  v.  o.  Piijonngöl  statt  Pitjingöl. 

S.  477,  Z.  24  v.  u.  Schlagdenhautfen  statt  Schlagdenhaufen. 

S.  516,  Z.  13  v.  o.  Werden  statt  Werden. 

S.  543,  Z.  2  v.  o.  Oleeceae  statt  Oleeaceae. 

S.  545,  Z.  3  v.  u.  Benedikt-Ulzer  statt  Benedikt  Ulzer. 

S.  556,  Z.  6  v.  o.  PastroTich  statt  Pastrowich. 

S.  570,  Z.  10  v.  0.  ölschlamm  statt  Olschlamm. 

S.  580,  Tab.  letzte  Zeile  Mueson  statt  Mulson. 

S.  585,  Z.  5  v.  0.  Pastrovich  statt  Pastrowich. 

S.  685,  Z.  14  v.  o.  Protargon  statt  Protagon. 


Drink  von  August  Pries  in  Leipzig. 
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